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MÉMOIRE 

... sur', 
LES MARRONS D'INDE- 

Dans lequel on expose les Moyens d'en tirer de U FariDe 
propre à faire du Pain salubre, et une nourriture 
figréabl^ pour PHomme et pour les animaux domes- 
tiques; ainsi que plusieurs Procédés pour faire, arec 
PAmidondece Fruit > une bonne Poudre à poudrer* 

LtT A l'Institut Natiowal le «i Plîtviôse, 

AnV. 

Par a. BAUMÉ, Membre du Collège 
de Vharmacie de Taris ; Démons traleut 
de Chimie y de l'Institut National des 
Sciences et des Arts , elCM 
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AVIS DE 1,'ÈDITEUR. \ 

Ce Mémoire fait partie (ie la Ktiitième Édition des 
' JÉllt ments tie Pharmacie I 'intérêt que sa lecture a ms- 
piréy les ressources lacalrulables c|ue cette découverte 
ollireine ll&Irce un'» pour ht noarritnffB^les ininuiiix 4o* 
'inestiques dans les temps de di&ette ^ le désir eii|în de 
satisfaire nux f^cmnncîcs particulières , nous ontdéter- 
jyinés à en donnrr cette Edition sépar^^e , en faveur sur» 
tout des cultivateurs et habitans des campagnes , 
qui pouf roirnt ne pas Tdittloir acheter le corps eotie^ de 
roiivrage sur la Pharmacie. On regrettoit depuis long- 
temps que le fruit d*un aussi bel arhre que le Marronnier . 
jd^Inde , demeurâtsaas utilité. On jirerra^ dans ce Mémoire) 
de quelle naniète PAuteur , par des expArîeipces et des 
procédés aussi savaMcpie précis f est parvenu ù obtenir 
^ (los résultaf«r extrf'mpmpnt simples , qui mettent à la por- 
tée des gens les moins instruits ^ le moyen de tirer ^ dtt 
•J^arroD d*Inde , une farine salubre et agréable pour Ic 
nonrrittite de Phemme et des animaux. Cette découverte 
RToit été plu sieurs fois tent(?o sans succès depuis un siècle, 
«t notanmic nt par Bon, de la Société ffo Montpellier. 
VAuteur développe les causes de Pinutilité de ca, ten- 
tatires. On trouve déplus , dans ce Mémoire « pitisieurs 
* procédés pour faire, avec Taniidon du Marron d'Inde , 

une excellente Pondre à poudrer, ce à quoi l'on n^étoit 
|K>int encore parvenu. C'estune acquisition de plus, dont, 
A la suite de lapt d'autres , les Arts ^ la Siciélé seront 
rpde Vil b!es aux f«cheid)(es infati^ab^eifi de PAuteur de ce - 

r 

* Cette huitième Edition y.a roi. P^uis #7^7» 

an V, de la Répub. Franc, , se trouve au m^me Maga» 
sin de Librairie. Il existe des contr^firtions de cet Ou- 
/ - " Tra^e | dediv^s formata. Les principaux signes caracté- 
f istiauet de I*Edition Originale s«nt, t^. Le forAatiii-8^.; 

le cbiffre grï^vé de l'Editeur i Cvilloit D*AasA*y 
aux frbntispirps de l'Ouvrage; 3''. la signature mnrtis- 
crite du même éditeur , au bas de Tavis placé au verso du 
frontispice du tome 1er. Les bommes honnêtes j les anûa 
4ç Ph.linittûté sentiront la njào^ité d« cet A viv 
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J* £ passerai sons ^ence la despripdonl 

de l'arbre qui produit les marrons' d'Inde/ 

on la trouve dans les livres de botanique. 
U suffit de rappeler que cet arbre est ori- 

gymire de l'Asie se^tentcionaie^ etcpi*oiii 

le cnltÎTe en Europe depuis environ tÉ^xi 

ans. Le premier mafronnies fut planté^ à 

A 
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Paris, au jardin de Soubise, et le second 
au jartlin des Plantes , en i656 , et il est 
môrt eu 1767 j au rapport de Parxnenlier ^ 
dans son excellent Ouvrage 8iir lesTëgëtaïQc . 
noarnssants. 

Jusqu 'à |)réi»ent ceL arbre 11 eu d'utilité 
que celle de former ragrément des jardins 
par le couvert qu'il procure ; il est parfai- 
tement acclimaté en Europe / il croit atsex 
vite , et résiste très- bien au firoid de nos 
hivers son bois est tendre, il n'est guère em- 
ployé que par le Layetier et le Sculpteur; 
il est assez bon pônr le chauffage , qupiqu'in<* 
férieur aux bois durs de France, Quelques 
Auteurs ont cherché à reconnottre à Fécorce 
de cet arbre , une vertu fébrifuge capable de 
remplacer le quinquina ; mais ^ paroît > 
d*aprés les observations de Zulatti , rap- 
portées dans le {oumal de P^ris, a5 dé- 
cembre 1784 > que ce remède a protiuit 
beaucoup de mal , et fort peu de bons effets, 
ce qui Ta fait proscrire de Tusage delà mé^ 
decine. Ses feuilles, très-abondaiites p pré* 
sentent plus d'utilité par le terresiu qu'elles 
forment ; elles peuvent , après un certain 
nombre d-années , bonifier de ipaufais ^e^- 
reins et les rendre cultivables. . 
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Le fruit de cet arbre doit singulièrement 
fixer notre attention / il est très - fari- 
neux. En lui enlevant son amertume , il 
peut être employé à la nourriture de 
rkomme et à celle des animaux s il est fort 
abondant I il ne diSère de la châtaigne que 
par son amertume / il fournît plus de sub- 
stance nutritive , à poids égaux , que la 
pomme- de- terre. Le pain que |'ai fait avec 
. la farine de ce firuiti diffère peu de celui de 
froment* Si sa préparation , quoique très- 
simple et facile j Ta fait rejeter dans les 
années d'abondance i parce qu elle est un 
peu plus embarrassante que la simple mou- 
turc des grains , il est du moins bien impor- 
tant do cunnoîcre les procédés par lesquels 
on lui enlève radicalement son amertume ^ 
et onlà rend propre à en faire nne nourriture 
saiufare , touj^es les fois que la nécessité obli* 
géra d*y avoir recours. Il y a , en France^ 
des cantons dont les habitants font à peine 
usage de froment et de seigle ; leur nouiri- 
ture habituelle est en o^e> en , blé noir , en 
mais y en vesce, en châtaigne ^ dont les ré- 
coites , ainsi que celle du blé, sont sujettes 
à manquer* Le marronnier vient pàr-tout^ 
on lecaltiTera dans des tenetna où rien ne 
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peut Tenir : lonqu'oii coontiltra les moyens 
de faire de son firuit une nourriture plus 

agréable et plus salubrc que les grains dont 
je viens de parler^ on le mettra en concur;r 
rence. Anreste^ nous croyons qu'il est im- 
portant de faire ccmnoltre les difiB^rents t^^ 
^étaux qui peuvent multiplier les moyens 
de satisfaire les besoins pressants de la 
faim^ et d'indiquer les procédés pour rendre 
bons et salubres ceux riches en substances 
ttutritires y mais qui ont besoin de quelques 
préparations avant de pouvoir être em- 
ployés en aliment. 

La substance des marrons , privée d'amer* 
tunie, pomnîe je l'indiquerai ^ fait encore 
une nourriture excellente pour tous les ani^ 
maux domestiques , sous toutes les formes « 
en pain, en pâtée, ou seulement mouillée 
çonime on le fait à l'égard du son ; la vo^ 
làille la nlange ayec beAnçDup d'avidité * 
même lorsi^ue cette substàlïte kt'a pas en- 
tièrement petdti son amertume î il en est de 
tuême des autres animaux^ comme chiens ^ 
phaté» etc. 4 ^^i ^ donné sOus forme 
dépitée, ce qui^eè^ un àvAibtage précieux» 
Si par hasard on manqué en partie la pré- 
|»^ratiôn^ quoique çeUsoif impossible arcç 
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les détails que je donnerai , on a du moins 
la ressource certaînô de remployer utile- 
ment ; le tems et les peines ne sont pa» 

perdus tout- il- fait. 

Depuis qu'on cultive le marronnier 
d'Inde , on Yoyoit ayec regret ce .fruit se 
perdre tous les ans : à peine a-t-on été in^ 
forino de nia découverte, qu'on a tâché 
d'insinuer qu'elle ëtoit inutile^ sous pré^ 
texte que beaucoup d'animaux mangent co. 
fruit en nature ; cela est vrai , les cochons, 
les vaches , les ânes , etc. en mangent un peu 
mais ne s'en nourrissent pas ^ ils preièrent 
leur^nonrrituro ordinaire : il est vrAisem- 
blable que si on ne leur donnoît que ce fruit , 
ils ne tarderoient pas à s'en dégoûter. Si 
les marrons d'Inde pouyoi en t être leur nour- 
riture babitnelle f on n'en laisseroit pas 
perdre tons les ans une quantité aûs&i im* 
mense ; ceux des maisons de campaj^ne se- 
roient vendus au lieu d'être mêlés av€C le 
fumier. L*an troisième , j'en ai fait ramasser , 
dans les mois de frimaire et nivôse, dans 
des lieux très-accessibles à tout le monde , 
oh. î'auroîs pu m'en procurer dvs toiiil)p- • 
reaux. 5i les animaux en étoient si friands , il 
est présnmable'qu'on ne les aiiroit pas laissé 



perdre , puisqu'on avoit delapeineà tronrer 
de quoi tes faire subsister. 

Cependant il est à croire qu'on espëroit 
quelques avantages de cette découverte , 
puisqu€> dans différents tempsy beaucoup de 
personnes ont cherché , mais inutilement , 
les moyens d*ôter l'amertume à ce fruit: 
plusieurs chimistes modernes s'en occu- 
poieut avec aussi peu de succès. N'ayant pu 
Ater l'amertume à ce fruit > on a tâché d'en 
faire de la poudre à poudrer sans plas de 
succès, parce que ramidon est gras , et ne 
forme pas une poudre légère çt voltigeante* 
On a recommandé aussi d'en faire de la 
colle pour les arts : il en est résulté un grand 
inconvénient ; la farine contient une ma- 
tière animale, qui attire les vers ; les rer 
lieurs qui l'ont employée , ont yn leurreliûre 
devenir la pâture de ces insectes en fort peu 

de temps. 

Le mauvais succès a empêché sans doute 
de publie]^ les tentatives faites pour enlever 
l'amertume à ce fruit du moins on connoît 

peu cVexpéiiewces et de mémoires détaillés 
sur cet objet. Bon y de la société de Mont- 
pellier , paroît être le premier qui ait pu- 
blié un procédé , qui ne réussit pas , au 
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moyen duquel on fait , dit-il ^ avec ce 
fruit une excellente nottniture pour en* 

graisser la volaille ; son procède est inséré 
dans le volume de l'académie des Sciences ^ 
ann^ 1720 » page 146. L'auteur compare 
l'amertume de ce fruit à celle des olives ; il 
fait subir aux marrons d'Inde les mêmes 
opérations qu'aux olives qu'ion veut adou- 
cir^ parce qu'il a observé que les marrons 
écrasas et lavés dans beaucoup d'eau ne 
perdoient pas leur amertume. Bon ne dé- 
taille qu'une expérience. Je vais la rap- 
porter > autant pour en faire connohre Tinu- 
tilité^ que pour faire voir que toutes les 
tentatives fiiîtes sur ce fruit ont été infruc- 
tueuses , faute d'avoir observé sa nature 
lisse et compacte , qui ne permet à aucim 
liquide de le pénétrer. 

Procédé de Bon , pour enlever l'amertume 
mtx Marrons d'Inde* 

' II. fsdt d'abord une lessive alkaline caus- 
tique, avec une partie de chaux vive, et 
trois parties de cendres ordinaires ^ et su£Gl- 
sante quantité d*eau/ il iait tremper pen- 
dant quarante - huit beures , dans cette 
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lessive^ des marrons pelës et sevleilient 
coupés par quartiers ; ils se teignent d'uné 
couleur jauaâtre, ainsi que la liqueur : au 
bout de ce temps « il les 6te de la lc»8iTe » et 
les fait tremper dans de l*eaii pendant dix 
jours, en changeant l'eau toutes les vingt- 
quatre heures après cela, dit-ii^ les mar* 
tons deyiennent blancs et sans amertume* 

J'ai répëté le procédé de Boir tel qui! 
rindicpie 5 je l'ai varié > en le répétant sur 
des. m^roas réiluits en pâte , et sur des 
marrons secs bien concassés , arec tout 
aussi peu de succis^ L*alkaU fixe ordinaire g 
caustique, développent sur-leKîhamp 
une belle couleur orangée très-fancée; les 
marrons conservent pne partie de Cette cou* 
leur^ et ne deviennent jamais blanics; ceui 
piles et employés en pâte, ainsi que ceux 
concassés , retiennent une légère couleur 
citrine, Conservent beaucQ|i|»;d'4inièrtunie^ 
et resprit^de^yin en tife une teinture 

anière. Au reste, nous verrons bientôt que 

sans aucune matière saline» on enJbève.aux 
marrons d'Inde tonte lenr «mertnn»» 9 pftr|0 
limple lavage dans Tean ; mais c^est lotf^ 
qu'ils ont été sufHsamuient di vises. 
Le mamm dinde fait partie de la col- 
lection 
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lectiôn des yëgëtaux nourrissants que Par- 
inentler a examinés : cet habile Chimiste 
ikit mention de la ténacité lie Pàmertume 
a>u parenchyme de ce fruit ; il dît même 
<ltte la difficulté de la lui enlever , a fait 
croire à beaucoup de personnes que cela 
étoit i mpossible | il observe en même temps , 
page iSi p qu*iles£certaia qu'on peut tirer 
du marron et Inde la partie fanûèuse qu'il 
f enferme j en former une nourriture saine ^ 
^aas amertume p et analogue à certains 
J9ieu/Ks*llindique , à lapage 218» qu'on peut 
tirer de Famidon de ce fimit , par* le même 
procédé qu'iJ a donné pour obtenir celui de 
la pomme - de - terre* J'ai reconnu que ce 
moyen de division est insuffisant pour dret 
ùmt Famidon , et pour enlever toute l'amer^* 
tu me au parench'yriie 5 ce dernier est nutri- 
tif , et il est à peu-près égal en poids à celui 
de ramidon pur« , Aussi ces premières con^ 
notssances^ toutes précieuses qu'elles sont f 
restent encore sans utilité , faute d'avoîi* 
examiné suiïisamment la nature du marron 
d*Inde » celle des substances étrangères à la 

matière &rinense , et les momeilts où ces 

«' 

difierentes substances se séparent* 
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^ i 

Nature du Marron étlnde* * 

I<2 marron d'Inde^ séparé de son écorce p 
coupé récent « présente un corps plein ^ lisse 
comme du Terre et du crin ; il ne si laisse 
point pénétrer , nî' par Peau , ni par la plû- 
part des agents chimiques 5 les parties mal 
divisées , grosses seulement comme la TÎng- 
tième partie d'unrgrainde blé , ne sont point 
pénétrées y après un long séjour dans l'eau , 
ni dans resprit-de-yin , ni dans l'alkali 
iixe \ elles conservent presque toute leur 
amertume. C'est faute d'avoir fait cette ob- 
sermion , qu'on n'est point parvenu à en- 
lever l'amertume au parenchyme de ce fruit.- 

Nous verrons que ]ors(]u'il est divisé suffi- 
samment , l'eau seule en vient à bout dans 
vingt-quatre heurtes. * ^ 

n semble que la nature ait pris plaisir à 
réunir dans ce fruit des substances directe»* 
ment opposées par leur saveur et leurs 
propriétés. Il contient d'abord une matière 
sucrée très-abondante • et une sùbstanca 
eîctractive d'une amertn'mé insupportable » 
ensuite une très - petite quantité d huile 
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ilouce , sàrs odeur particulière , qui se ma- 
nifeste de deux manières dif férentes , et qui 
devient raâcepresqn'en même-temps qu elle 
se a^are de la matière farineuse ; de plus , 
une gomme-résine fort ahondant» , singu- 
lière par sa nature , difiërente de toutes 
celles qn'on coimoftt ; ce qui tient lieu de 
gomme dans cette substance, est une ma- 
tière animale de même nature que la ma-», 
tiére glutineuse de la farine de froment , 
excepté qu'elle n'est point élastique ; celle- 
ci est tr^fiiable , la partie résineuse est 
une résine ordinaire ; elle est d'une couleur 
jaune , plus belle que lagomme-gutte : enfin^ 
Tamidon et le parenchyme pulpeux. 

Telles sont les différentes substances que 
j'ai séparées du niairon d'Inde : ce sont les 
deux dernières qu'il faut se procurer abso- 
lument sans mélange des autres , sur - tout 
de la partie eztractive elle est d'une telle 
amertume , qu^elle communique cette qua- 
lité au pain» s'il en reste seulement un de- 
mi-grain par once.de farine. Il n'en est pas 
de même de la matière animale , elle ne 
donne aucun mauvais goût au pain ; elle se- 
sépare mieux que la substance amère pen- 
dant le lavage 1^ quoiqu'il en reste une cev- 
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taine quandtë dans la farine bien préparée. 

Mes expériences m'ont conduit à découvrir 
trois procédés pour préparer la farine de 
marrons d'Inde ^ dont* deux sont simples , 
d'une exécution faoile , et à la portée des 
personnes les moins habituées aux mani- 
pulations de ce genre. Le troisième , est pu- 
rement chimique ; je ne l'oâre pas non plus 
oomme un procédé à suivre j mais il m'a été 
fort utile pour oonnottrela nature des sub-i 
stances contenues dans le marron ^ il est 
bon de le consigner ici. 

Le marron d'Inde oontient donc cinq sot? 
tes de substances diiUrentes que {e viens * 
de daigner. Je dlstriboexai ce Mémoire 
en autant d'articles , afin de mieux faire 
çouDoitre la nature et Tordre ^dans le** 
quel ces produits se présentent, l^es deux 
procédés qu'on peut suivre pour se procu*» 
rex fiicilement la meilleure burine possible 
de ce fruit , ne diffèrent l'un de l'antre , 
qu'en ce que par le premier on emploie les 
marrons £rais ou récents , et par le second 
on en &it usage après les avoir fait sécher 
entièrement pour pouvoir les conserver au- 
tant qu'on veut. Je préviens encore que par 
Vuu et par l'autre procédé > |e uç fais point 
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la séparation de ramidon d*aTec le paren- 
chyme pulpeux , parce qu'elle ma paru 
intitile > tt qtt*il y aoroic trop de substance 
nutritive à perdre $ ' je me servirai toujours 
du mot farine , po«ir exprimer collective- 
ment le mëlange de ces deux substances. 
Si les circonstances me Teusscnt permis , 
J'aurois recommencé plusieurs des expërien* 
ces pour indiquer avec précision le poids de 
chacun des produits par chaque livre de 
marrons d'Inde $ je n'ai employé cette exac- 
titude que pour la farine qui étoit mon ob- 
jet. Avant d'entrer en matière » il convient 
de dire un. mot srir les marrons , sur leur 
choix j sur la manière de les conserver ^ etc. 

Choix ^ récolte , et conservation dês^ 
Marrons d^lnde* 

Lss marrons d'Iade parviennent à leur 
maturité vers la £n de Septembre \ il ne sont 
pas mûrs tous ensemble, on peut les ramas^ 

ser à mesure qu'ils tombent. Beaucoup de 
marrons vieux , tombes et mouilles à terre 
80Ù8 les feuilles , éprouvent une altération 
qui fait exuder au travers de Técorce de' 

la gomme-résine amère sei^blabie à de la 
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glue , et qui s'attache de même aux mains ; 
elle est de la nature de celle qu'on voit au 
priatemps se détacker des bourgeons de l'ar- 
bre y au moment où les feuilles sont prà»s à 

se développer. On doit rejeter ces marrons , 
la chair est déjà altérée d'une manière sesr 
sible , quoiqu'elle soit quelquefois biea- 
blanche $ ils ne fournissent qu'une . &rine/ 
bise > qui prend des couleurs rougeâtre et 
purpurine pendant la préparation^ et qui se 
réunit avec la plus grandje facilité. On doit 
rejeter également ceux qui sont yiciés d'une 
manière quelconque. 

Lorsque les marrons sont parvenus à leur 
maturité , il seroit difficile d'employer det- 
suite tous ceux qu'on pourroit ramasser \ il 
conyient de les mettre à mesure dAns un en. 
droit sec et chaud , afin qu'ils éprouvent 
un certain degré de dessiccation : cela est 
absolument nécessaire , tant pour les con- 
seryer , que pour pouyoir les écorcer plus 
facilement , comme nous le dirons. On peut 
les étendre sur le plancher d'un grenier bien 
aéré j pu le soleil peut avoir accès ^- et les re- • 
muer de temps en temps , ôter avec soin 
ceux qui se moisissent ^ parce qu'ils en font 
gâter d'autres. Mais si Ton en ramassoit 



beaucoup , on conçoit l'ittilifé dtfiÉinltiplief 

les surfaces du local. Dans ce cas , on fait 
construire un grand tabarinage en tringles 
do bois f oomine ceux qui serrent à faire 
ëdoié lies ren à soie ^ :m«iS' sans tablettes i 
on espacé ces tringles à envîronbuit à lieuf 
pouces les unes au-dessus des autres; elles 
servent à supporter, parles deux bouts, des 
disses: dWeiBS^àf rebords es à daîre-voies p 
dans lesquelles' on met les inavrons qu'on 
veut faire sé^cher et conserver. On observe 
de n'en mettre qu'aune petite épaisseur danÀ 
cbaq^ne clissS'^f par ce moyen on multiplie 
beaucoup la surface du local, oh accélère 
la (fissication , et on prëTÎént la moisissure 
des marrons, ee à ,quoI ils sont fort sujets. 

U faut avoir fait Famas des marrons avant 
les pluies de l' arrière-saison ; passé ce temps , . 
ceux qui séjournent sur. la terre humideret 
couverte de feuilles nîbuiUées .^^créveint. de 
plétore , germent , se'moisissent et se pour- 
rissent proniptement. Lorsqu'ils ont coa- 
txacté.quelqU'Wt^ratiop , même, insensible ^ 
par ces mofsoa , la ^nnç^n'es^ jamais biéa 
blanche.» et elle eut sujette à devenir rance. 
Il est même nécessaire^ lorsque les marrons 
sont enunagasiaés^de leur tkire perdre prompt 
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tement leur première humidité , soit au 
soleil > soit à ua couratit d'air sec : sl^le 
temps deYenoit trop kumide , il conrieRt 
(le placer un poêle dans le local afin d'ac* 
célérer leur dessiccation ; d'ailleurs, il faut 
qu'ils Soient à demi-secs pour enievqr leujr 
écorte plus £eicilement.' On peut employé^ 
utilement le dessus d'un four de- boulanger > 
et non riiitérieur 3 du moins si Ton en fait 
usage^ ce ne peut être que yingt - quatre 
heures après qu'on a tiré le pain , saiiS quoi 
les manonst cuirbient ^ et M .scFoieiit boaa 
à rien ; ce -fruitlmmide se cuit k vMObA-* 
leur très-douce. •* ' ■ 

• Séparation de Vécorca di^ Marton , 

• ' • • •• • 

• L E marron d'Inde , séparé de son brou , 

présente une ëcorce mince > lîsse , dont la 

couleur a servi' h. ^désigner celle des autres 

«ubstances pareilles': sous cette éooroB , est 

une pellicule pins ^mince , rougèâtire 5 et 

enfin l'amande Ou le fruit divisé eu deux 

}obes \ au centre desquels parok un ger^e 

^nt doit servir à la reproductitmv ' 

Il est indispensabîemeiit n^tessASi^ d'en- 

leyer 
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lever la- première écorce aux marrons : 
quant à l^i, seconde , elle se sépare en grande 
iwirtie d'elletjxijêine 4'Avec la première ; ce 
qni peut ^ res^er^ç^uit'Çliriea à Ubla.n^ 
çhetiE de la* farine ; il est inutile dç.yassn* 
jettir & rôter, quoique cela soit facile: nous 
donnerons un moyen simple fie le faire 
pro^iptement lorsque nous parlerons de 
remploi des marrons* On conçoit que dans 
nne grande ^lannf^tjioja, ceseroitune main* 
d'œuvxe Impraticable , s'il falloit ëcorcer les 
marrons un i\ un avec la pointe d*iin cou- 
teau p, sur-tout dans Vé%At de fraîcheur où le 
mmon estpleipi çtV4<îorce adhérente^ Mais 
lorsque^ les marnons sont à demi-sëchés , l'a- 
PLande a pris" beaucoup de retraite et non 
l'écorce , ce qui rend la séparation facile. 
Pour y parvenir , on se met sur une grosse 
table de cni£ine:5 pa. prend d*nne main une 
poignée de marrons ^ de Fautre un petit 
marteau de bois ou d,e £eT ; on pose sur la 
table les mairons un à un , et au moyen 
d'un petit coup de m^eau , on casse Vé* 
com s Vapiande se détache $ un en£uit ^ 
plaoé à iAté du^ casseur , sépare à mesure 

récorce d'avec le iruit ; si quelque portion 
reste adkérente^ il la détache avec la poû|ii0 

8 



d'un couteau ( pour Pdrdînaîre elle se de- 
tache aisément) : il coupe le germe qui est 
entrelacé dans Técorcè ^ ' laquelle est pins 
dttt^'et ^l'us épaisse dans cette partie y par 
ces moyens simples ^ des enfans peuvent 
être employés à ce travail , comme ils le sont 
à casser leâ noix desquelles on veut tirer 
l'hoiie , T6pération ' n'est pas pins longue 
ni plus aîtecitè. • 

De tous les moyens que j'ai tentés , je n^en 
ai pas trouvé de meilleur et de plus expédi- 
tîf ': j'ai essayé d*écrasér légèrement lèâ 
ihàrrdns *'ré<:ent8 dàhs nn morder de niàr<^ 
t>re% et de les fiilrë s^éhéi' ënèulte d'ans l'eé- 
péraiice que l'écorce se dëtaclieroit et se sé- 
pàrcroit par le vannage ; maisl 'écorce suit le 
nioiive'ment de retraite que prend Tainande 
et devient plus adhérente/ J'ai anssi épibuvë 
"si nne légère torréfaction dëft n^iuïoris dans 
une poêle percée et non percée* ne reraplî- 
roit pas mon objet 5 le peu de chaleur em- 
ployée a suffî pour cuire éa partie les tnlir* 
ron9 dans les deux cas* 

liésinaiTons d'Indé écorcés. comme nous 
*Veuons de le dire, sont eh" état d'être em- 
ployés à faire de la farine ; il est nécessaiz^ 
^dè na pas différer plus de ktiit à dix jonut , 
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parf:^,,qu'ils, çpijtt^e^ent beaucoup d'homU 
4ii^:>et;qu*as se conservent .ipoîiîs bien dans 
i:etëç^, £ue ioca^u^ils^çint enveloppas dans 
îffeW^^^- ^! :SV^?i?î^.^^,ces ne pec- 
meltent pas de lés employer sur le <^amp , 
iL.C^Qvient de les faire sécher enUi^remegat» 

W ...... .' ■ • • •'-■».; I . 

soit dans une étuvc j soit sur le four d*uil 
boulanaer . et iamaU daa& l'intérieur., à 

heures an moins qu'on a tiré le pain , et 

que la chaleur soit devenue bien douce. 
Alofs on le^ induit en poi^dip i^ne^, çpij^me 
nous le dirons par la suite* Lorsque lès mar- 
rons sont b^en. séchas a^ec leur éçorce , aa 
mondés decette écorce, ils penveiit être con- 
servés d'une année à l 'autre et même plus 
long*tenips; onles tiendra proprement dana 
.deasacs à blé. ^ on dam des tonneaux , ou 
dans des boites , à Tabri des insectes , des 
rats ^ des souris , de \3\. poussière , etc. Ces 
Animaux les.mjangent,' Cependil^t^le peu 
d'expérience que J'ai encore '^y^r çeçj», mi|- 
, tière me faijtprésniner qu'on obtiendra une 
fa mie plus blai^he des marrons (j|.ui n';§jU- 

«éçhé8,.çpçplettpineiu, 
^auiw. . • L ... ■ . , , 

Voici les réaul^ts g^'iH convient .dfavq^r 
sons lesi yeux. 



iàà limii âe âfaiiMâr irà^nts , ^nmiiéX 
tent iS lîvrcs io onces d'ëèorces / ces 84 li- 
vres 6 onces de fruit récent se réduisent 'à 
54 livres 9 onces 5 gros pat la dessict;atioli^ 
bn en retire 29 à 3o Kyres de ùaint.] ' 
* ÛnboisfièaiidemàrréasVëcefltèàVecl^ 
ëcorces pesé 18 livres. ' 

Dans un article à la fin de ce Mémoire 
nous dirons lé paxti qu'oÀ peut tirei' dè^ 
écbfces: " * ■• • • t-ri 

PREMIER PROCÉDÉ. 

. > . . . 1 » 

Farine de Marrons ^ d'Inde préparée iavée • 
de l* esprit^de-^m, matière sttcréeséj^drée * 
i^HfV ^ Gomaie - résine. 

On prend six livres de marrons dlndo 
' écot^jés , comoie nous yenans de le dire , et 
'qui sont par conséquent à moitié* secs $'*dki 
les met tremper dans l'eau pendant vingt- 
quatre heures pour les faire renfler et reve- 
nir à peu-près à leur état d'iiumiditë natù* 
rèlle ; pendam cette infusion , il se dissout 
*ime petite quantité de matière extractiye 
qui communique à l'eau une couleur rousse 

fit une saveur amère ué£-con&idérabIe. Si 

• 
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1*61» veut séparer Vécoroe finie rongeâtre qui 
peut leur être restée , c'est le moment d'y 
parvenir commodément. On met à cet effet 
ces maiTOns ddXis un torchon de toile neuve 
tenu -par deuc (fevsonnes ^ comme si l'on 
Tonloit les exprimer. On les (ait aller et ve- 
nir d'un bout à l'autre du linge par des 
mouven^ents ixrasques ; le frottement quHls 
^pronvénl entr'eux 'et contre le linge déta. 
^e cettè ëcorcé ; mali ^ comme nous Va- 
Voiis -déjà dit, elle n'altère pas la blancheur 
de la farine : les marrons ainsi trempés sont 
augmentés environ d'une livre j cette aug* 
mi^tatiôn est très • indifiS^ente et très- va^ 
riaUe. 

Alors on lés pile dans itn mortier de marbre 
avec un pilon de Ixûs pour les réduire en 
pâte , et de suite on les broyé sur une pierre 
dure avec un rouleàu de bois , de même 
qu'on broyé le Cacsfo pôur en hxre dn cho* 
colat 5 avec celte différence que ce broye- 
ment se iaitàfix>id. Lorsqu'ils soiit sufEsam- 
' ment broyés ; on les met à mesure dans nu 
grand bocal dé vèrrè , dans lequel on a mis 
dix livres d^esprit-de-vin à trente degrés 5 il 
devient promptement d'une couleur jaune- 

orangée très foncée ; on fait cette infusion 
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à £roid j mais oa i'eiLpase au soleil ou cLant 
un lieu un peu chaud ; on fir soin d'aster le 

mélange plusieurs fois dans la journée. Au 
bout de vingt quatre heures , on ie coule 
au traTen d*un .linge en eapiiina^t forier 
ment* 

On jnemet la &rine dans le boqal. avec drf; 

livres de nouvel esprit-de-vin ^ et on laisse 
infuser de même pendant vingt-quatre bjeu- 

tes : l'esprit- de- vin prend ençpr^ beaucoup 
de couleur ; on le sépai;e comniQ la ptem^és» 

ibis : onrëitère encore quatre infusiou s sem- 
blables dans dix livres d*espriL-de-vin chaque 
fois , ou jusqu'à ce .que resprit-ik Yjn n'eft 
tire plus aucune couleur. On remarque que 
Tespiit-de vin de . la troisième et.de la qua- 
trième infusions est d'une couleur citrîne | 
celui de la cinquième est d'une couleur de 
paille y et eniin.ce.lui de la^sixième est sans 

.couleur :jpourpe|i |qu*^l eueùt.^ il fatidroit 
absolument auguienter le nombi;e des infif- 

. sions y sans quoi la f^irine .seroit ainère« 
Lorsqu'on coule la dernière infusion , il 

, convient de paaser de Tesprit-de/vin si^ la 
farine dans lejipge à plusieurs reprises, 
afin de la laver davantage. On met la faiine 

. à la presse pour tirer ie plus possiblt; d t;;»- 



prit'de-^ r en cet état la ferîAe pèéé trois 

livres quinze onces ; elle retient une livre 
6 onces d'esprit-de-vin. 
* On étend cette farine snr des clisses d'o* 
wer garnies de papier ^ et OD la &it sëcHer 
à Tair ; on eri trouve , après qti*eUe estbiett 
sèche , deux livres 9 onces : elle est bien 
blanche et sans la moindre amertume ; on 
la rëduir en poudre $ on la passe au travers 
d'un tamis de soie. 

Ccttefarine, au touclier , aïe craquement 
ou le maniement de la poudre qu'on nomme 
purgée à Vesprit^de-yin : cet e£ket est du à 
Tacide de Tesprit-de-vin y elle perd cette 
propriété si on 'la laVe dans de l'eau en der'> 
nier lieu ; niais cela n'est pas nécessaire ^ 
ce craquement ne nuit en rien aux bonnes 
qualités du pain. 

• A mesure qu'on sépare Fesprit-de-Tindes 
infusions , onîe'réonit dans une bouteille ; il 
contient la matière extractive , la résine et 
la matière ancrée ; nous en parlerons dans 
nit instAnt* 

-h f t r 

Rsi£AA<iuas. 

Xi est nécessaire de faire tremper les mar- 
rons dans de Teau^aTant de lea piler ^t de 
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les broyer , afin de les attendrir également ; 
aanà cela on ne pairiendroit pas à les diTi« 
ser- suffisamment y la petite dessication 
qu'ils ont subie pour les écorcer , les a des^ 
séchés inégalement , les parties les plus 
sèches ont une dureté élastique qui ne cède 
ni au ptlon ni au rouleau $ elles se divisent 
mal etne perdent point toute leur amertume y 
même après avoir séjourné un mois dans 
resprit-de»vin : cependant c'est le menstn&e 
le plus ixmvenable à extraire^ des mairons » 
ce qu'on veut leur enlever ; à plus forte 
raison cette grande division devient*elle en* 
Gore plus nécessaire^ lorsqu'on prépare cette 
&rine avec de Teau, qui a moins d*actlon que 
Tesprit'de-Tin sur les substailcea résineusesé 
C'est faute d'avoir observé la nature lisse et 
compacte de ce £ruit qui est comme du crin 
ou comme du Terre , qui né se laisse péné* 
trer par aucun liquidé pour peu qu'il soit 
mal divisé , qu'on n'a pu jusqu'ici lui enle- 
ver entièrement son amertume. £ile est 
d'une telle intensité que s^il en reste seuW 
ment uVi demi- grain par once de farine , le 
pain n'est pas mangeable. Si les marrons 
sont divisés au point de passer par un tamis 
de çrni moyennement gros s on est surpris 

qu'après 
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qtt*aptés vn moil d'inftuioii , soit dans Tes» 
prit-de-yîn , soit dans l'ean > et en chan* 
géant le menstrue tous les jours , ils conser* 
yent encore beaucoup de leur amertume ; 
«nfin ils se gâtent plutte par un long séjour 
dans l'eau , qne de se déponiller entièr»» 
ment de cette snbstanœ amère. Je né puis 
trop insister sur la très-grande nécessité de 
.€ette division extrême ^ sans laquelle il est 
Impossible d^otonirancoxisaooèe. 

Nona aTOlii recommandé de pUer d'abord 
les marrons dans un mortier de marbre ; 
cette première division est utile , elle iaci* 
Ute considérablement le broyement . sur la 
piene % si sons le pilon on sons le ronkaii 
la pÉte se tronvoit trop épaisse , on ajoute^ 
roit un peu d'eau. La pâte des marrons a 
Tayantage de s'attacher au rouleau comme 
la pÂtede chocolat , ce qui donne plna de 
fiuÂlitéà la diviriiMi cemplette et ndifiinne^ 
mais il faut absolument &ire usage d'un 
rouleau de bois ou de pierre ^ ceux de fer 
août attaqués par Tacide des marrons , et 
n o ircissent Ut pâte à un tel point , qa'el|e 
a'est plna bonne à rien» 

A mesure que les marrons sont broyés » 
4>n les met dans de l'esprit de- vin. Ceuz.emjr 

4 
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ployës bien sains forment mi« pftte un peu 

plus blanche que la pâte d'amandes , et qui 
ne change pas de couleur à Tair dans i es- 
pace de plusieurs heures } mais les marrohs 
ramassés dans l'arrière «-saison snr la terre 
humide , couverts de feuilles mouillées , ont 
dans les prëliminaires de leur préparation 
l'apparence d'être aussi bons ^ ils forment ^ 
tant qu'ils sont agités par le pilon et par le 
rouleau , une pAte aussi Uanche que les pré- 
cédents ; mais pour peu que cette pftte reste 
à l'air sans iiiouvement , elle devient d'une 
couleur )aunâtre - rousse , comitie les poires ^ 
et les pommes râpées $ U farine n'en est ja- 
mais bien blanche , et elle se railcit forte- 
ment en peu de temps. 

Les six infusions que nous avons pres- 
crites pour enlever toute Tamertume aux 
marrons » emploient à>peu-près soixante-dix 
livres d'esprit^de^vin $ il m'a paru qu'il n'en 
faut pas moins ni un moindre nombre d 'in- 
fusions i il passe un peu de farine au travers 
du linge » on la sépare par le repos , on dé» 
^ante l'esprit-de-vin p et on met la &rine 
déposée sur un filtre , on passe un peu d'es- 
prit-de-vin dessus pour la laver ^ on la réutiît 
^ la niasse > ou. encore mieux ^ on ia ua^ 
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avec de l'esprit-dc-vin dans un vase à part 
dans lequel on rassemble celle des exprès- 
ttODS 8ub8<k[aentet , et on la réntiit à la 
masse à la £xi des opérations t comme elle 
est la plus divisée^ elle perd plus facilement 
son amertfiiDe. 

Noos ayons dit que lorsque la farine est 
lavée ^ on la £ût sëcher à Tair libre ; dans 
-cet état elle contient une livre six à huit 
onces d'esprit-de-vin j que l'expression ne 
peut point séparer ; il est perdu par consé- 
qnent : ' mais on peut ne le pas perdre si 
«Von veut} îifant alors fiiire-séclier la farine 
«an bain-màrie*dans m alambic , et pour y 
parvenir sans gâter nî cuife la farine, il faut 
d'abord être certain que l'esprit- de- vin em- 
ployé n'est pas plus foible que 3o degrés à 
mon Aréomètre \ sans quoi la &rine se cui* 
roit par l'humidité ; elle seroit perdue. On 
dispose la farine sur plusieurs clayons 
d'osiers j ronds , garnis chacun d'une feuille 
de papier et à peu-prèsdudiamètredu bain* 
inarie de Falambic ; on met d'abord dans 
le fond du bain-marie , denx morceaux de 
bois de trois ou quatre pouces d'épaisseur 
sur lesquels on pose lé premier clayon , sur 
lequel on place deux petites tringles de bois^ 
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qui portent le second clayon » et ainsi de 
enite ji>squ'à ce que le batn-marie soit plein 
jusqu à la hauteur du chapiteau : au moyen 
de cette. disposition>leselay«ns.ontenkr eux 
un ^espace qui permet nne. >desaication fa* 
cile et prompte. Alors on procè€e à la dis* 
tillation à l'ordinaire. Si l'on mettoit la fa- 
rine iiDjEaédia^inent dans U Yaxsseau , elle 
req^rrqit . ^pp de ehaleur , eUo . deriendroîit 
phis on moins, lûse. Lorsque ta &rine n*a 
pas été dépouillée de son amertume , on ob- 
serve à la partie supérieure de la farine j de 
chaque clayon , unel^èreeffîpresoence de 
résine jaune^rang^. ; eUe est fort amère, 
La farine de matrrons d^Inde préparée avec 
de l'esprit-de-vin , a le craquement , ou ce 
que Ton nomme le nuuùsmeiu à& la pou- 
dre y comme la soie blandiie an soufre : cette 
propriété lui est donnée par Tadde de l'es- 
prit-de-vin : elle ne prend cette qualité que 
lorsqu'elle estpure^ oudu moins lorsqu'elle 
approche de beaucoup du degré pariait de 
d'^ pureté \ aussi ce n'est pas toujours une 
preuve que la préparation soit parfaite. Ce 
maniement vient d'une légère portion d'à- 
dde de rèsprit-de-vin qui reste combiné % 
c'est nn acide végétal qui ne nuit en rieA 
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aux bonnes qualités de la £arine : les aci- 
des min^anx donnent le même maniement 
à Tamidon ordinaire et à la soie. 

La farine de marions d'Inde préparée 
1»ar le concours de l'esprit-de-vin , est de- 
liarnssée enHièremeitt de la partie eztrao- 
tive amère et de toute la réune ; elle con*- 
serve un peu de la matière sucrée et beau- 
coup de la matière animale : tout le paren- 
chyme du fruit reste et fait partie de la far 
rine : c'est pour cette raison qu'on obtient 
plus de farine par ce procédé que par celui 
des lavages à Teau. Cent livres de marrcms 
trécents mondés de leurs ëcoiroes » rendent 
^uarant&deux livres cinq onces de très-bonne 
farine. Il est certain que , si ce procédé n*exi- 
geoit pas une mise de fonds en esprit-de-yin , 
U médteroit la préférence : on trouveroit 
des moyens de le recueillir sans beaucoup 
de perte , comme j'y suis parvenu dans l'o- 
pération du blanchiment des soies : la fa- 
rine préparée de cette manière contient les 
mêmes substances que celle du blé, la ma- 
tière sucrée et la matière animale s'y ren» 
contrent dans les plus grandes proportions ^ 
quoique la très-grande partie de ces substan* 
ces soit dissoute dans l'esprit-de^vin avec 
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l'extrait amer. Nous verrons en son lieu que 
la £axiae de marrons pr^orée à l'eau ne re* 
tient i>a«. autant de ces deux substances à 
beaucoup près. 

La matière animale des marrons est abso- 
lument de même nature que la matière glu- 
■ttnense de la fiirîae de froment » mais elle 
n'est poînit âastîque comme elle , eUe est 
éu contraire très-friable ; c'est pour cette 
liaison qu'on ne peut séparer celle qui reste 
dans la farine par le même procédé , elle se dé- 
laye dans l'eau pêle-mêle avec la£ànne. Cette 
matière animale fait foncàon de gomme- 
résine , lasubsiance animale est plus abon- 
dante que la résine^ Tesprit-de-vin n'en dis- 
sout qu'une partie, Tautre reste , et fait parr 
tié de la farine j on ne pent plus la sëparar» 
$i l'on met de cette farine sur des charbons 
ardents j elle répand une odeur mixte de 
matière végétale et de matière animale brà** 
lées. I)ans l'article suivant» nbuiparlerons 
des propriétés de cette gonune --.résine ani^ 
jnale» 

L'esprit-de-vin j comme nous l'avons dît, 
dissout presque toute la matière; sucrée des 
marrons : il en reste un peu dans la £&rine / 
elle est dans un état particulier. J'ai mis sl^ 

9 
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gros de cette farine préparée avec de i'esprit- 
de^vin , dans une £olc , avec quatre onces 
d'eau distillée s j'ai lait d^ourdir ce mé- 
lange à une chaleur bien douce pour éviter 
de faire de la colle> l'eau est devenue d'une 
couleur d'opale^ un peu jaunâtre ^ couleur 
de paille : j'ai filtré la liqueur , et l'ai fait 
. évaporer au bain-marie fusqu'^à fticdté / j'ai 
obtenu cinquante grains de matière fort am. 
brée , très- su crée , ayant en outre un goût 
particulier , difficile à définir , mais qui a 
quelqu'analog^ avec celui du jus de rean, 
i6tl« J^at répété cette expérience sur une 
autre farine préparée de la même manière ; 
j'ai eu absolument les mêmes résultats. Ce 
qui me confirme que l'esprit-de^vin laisse 
cons'tamment cette partie de matière sucrée 
dans la fiurine ; il est à croire cependant que 
61 l'on employoit de i esprit «de-vin moins 
fort p il resteroit moins de cette substance , 
puisque la farine préparée à l'eau n'eu con* 
tient point du tout. 

De^ l^esprLt-de'vin. qui a servi à préparer 
la farine de Marrons d'Inde. 

J'a I réuni tout l'esprît de-vin employé à 
Ja préparation de la iarine de marrons 
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d'Inde | et Tai distilU aa bain-marîe : Tes* 
prit-de-^in que f ai obtenu , n*a contracté 
qu'une légère odeur étrangère sans pouvoir 
la définir ; sur la fin il a passé environ 
une pinte de tiegme im peu laiteux . et 
d'une odeur empyreumatîque. Cette conlenr 
prouve qu'une certaine quantité de Thuile 
des marrons est de la nature des huiles 
essentielles > puisqu'elle s'élève à la chaleur 
du bain*marie« 

n est resté au fond du vaisseau environ 
deux pintes et demie de liqueur aqueuse p 
de couleur de bieire rouge , lùen transpa-- 
Tente y n'ayant seulement que l'odeur de 
flegme d'êau-de-vîc , surnagée par de grands 
flocons de gomme-résine opaque ^ de la cpn« 
sistance et de la couleur du miel jaune or- 
dinaire^ ou de la consistance de la térében- 
tlûnc épaisse , et ne se délayant point dans 
. la liqueur ; une partie étoit légèrement at> 
tachée aux: parois du bain*marie. 

J'ai filtré la liqueur, elle a passé très- 
claire en conservant sa couleur,- la gomme- 
résine est restée sur ie filtre : je Tai rassem- 
blée et mise dans un bocal ^ il s^en est trouvé , 
dix gros trente-six grains. J'aurois pu en 
retirer davantage. . 



V 

V 



Digitized by Goôgle 



1BÙ& tà« isAmiloIrs i>'zirDjB. 

La liqueur £ltrée est très-sucrëe et d'une 
jUDertnine insni^poitaUe, sansaucoiieftstrleb 
tion / elle est Birupeuse i elledonnoit en cet 
ëtat huit degrés et demi à mon pèse liqueur 
• des selfi. L*ftlkaUfiîi;e^e change point la cou* 
Jeur de certe :Uqveur /il &it pnécipiter aen» 
lemmit qaielqiie^ aïoléGafei de mati^ ani^ 
nale. Nous a?^)ns vu au couiwençeuientd0 
ce Mémoire, qj^ï^ïkaii &ce tire imméiit^'^ 
temexitduniarEQn ^-aoecpiileiirorêng^ ttrâi- 
fiunofcj il parok, d'apcès cette observation » 
que cette couleur est due à l'action de l'ai-»' 
Jtali sur la matière fHireiDept tiésineuf e. 
J'ai 4U. ^i^cirer )e zmte de lu Jiqipei» 
i'usqv'à la rédnction d'environ trow 
poifisons 5 au commencement , elle a exh^^i 
l'odeur de fle^e d'eau-«derVie^ ensuite uim 
odeur de vieille o»ai»ne« nltorft^v^ii'eUje en 
étçt^ ]4uupp<HrteMe. J'aî olMienii un extraji 

parfaitement transparent de la consistanœ 
de la mëlaese o.u ^ U tërébeotlûne ^peiUse # 
pesant «ew OxiM ^ d'one «onlepir de 0a£ê 
d^nBé. Cet edbtreir eat très-sucr^ , xxm» 
d'une ameirtum^ iosnppcH^Ue* 
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J}û ia Gomtne^résine séparée des Marrons 
par te moyen de Vesprît'de'^vin* 

Nous Tenonâ de dire comment cette 
gomme -résiiif» à été recneilli& \ elle a la 
couleur du-' mid jaune et la consistance de 
la térébenthine f elle est sncr^ ét amère \ 

elle se délaye dans 1 eau comme les gommes^ 
résines ordinsdres , et forme un lait jaunâ- 
. M. L'alkali fixe développe nnef * couleur 
orangée. Èlle *se dissout mal dans Te^nt-: 
de-TÎn rectifié , et Ini communique une 
belle couleur jaune , semblable à une dis- 
tbllitMm> d'or t reaii précipite cette résine è 
l'ordinaire ^ lé mélange dévient blanc et 
laiteui : ce qnî reste de non dissous est la 
matière animale , elle devient blanchâtre : 
Tespiit-de-vin foible délaye cette gomme- 
lésine comme i'e^ \ ce dernier mélange 
est blanc - f àutiâtre et opaque.' Cette gomme- 
résine conrejiue dans un bocal ne s*est pas 
desséchée entièrement dans Tespàce de quel- 
ques mois : dans ce nouyel état , elle pré- 
sente les mêmes phénomènes avec Teau ^ 
mais Tesprit-de-vîn n'en tire la teinture d'or 
^ue trè§-di£ûcilemeni , et dans un temps 
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beftucoup plus long/ Il résulte de ces expé- 
riences , que cette matière est Hen Yërita« 

blement une gomme-résine , et nous verrons 
qne ce qui hit fonction dégomme dans cette 
snbsuinoe , est nne matière animale analo* 
gne à la mati^e glntineuse sëparëe.de la 
•farine de froment. 

De la maiière sucrée , amère , séparée de^ 

Marrons d*Inde par U moyen, de l*e9f 

pnt*de»nnn 

• • 

Jb n*o6e prononcer sur l'état dans lequel: . 
se troa^e la matière sacrée dans les marrons 
dinde; elle se manifeste avec abondancé ^ 

les marrons d*Inde, récents ou en poudre> 
ont une saveur sucrée malgré la force de- 
leur amertume : on sépare ^ par le moyei^ 
do Tean pusre> une matière miellense> sans, 
amertume , de la farine des marrons d'Inde- 
préparée avec Je i'esprit-de-vin. L'extrait 
formé de ce fruit , par Tintermède de 
reaprit-de^vin i quoiqu'il soit d*une- amer- . 
tume insupportable , a le goût do sucre et 
paroît en contenir avec abondance. On 
crolroit qu'il vaut la peine d^en être séparé ^ 
cependant, malgré ces apparences flatteuses» 
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j'ai tessÈé Inntileiiieiit de faire de Tesprit- 

de- vin avec cette matièrô sacrée fermentée : 
je ne présume pas que le défaut de succès 
^provienne de ce qnt fâât opéré sur de trof 
petites quantités » parce que la tomentatlcm 
Tineose s'est mûnitéêité^ idana iftea exp^ 

riences de la manière la miénx caractérisée j • 
et cependant je n'ai pas obtenu un atôme 
d*eau*de^vie« ha. fltatîère Sûcféa^ dans oa 
frnitj y amit»eBe*(Siimaie elle se troaye 
dans la réglisse ^ dans la beteiaye et dans 
beaucoup de végétaux , dans un tel état 
qu'elle ne forme pcnnt d*eau-de-Yie par la 
fermentation ? I>a moins , jl^M sà Ton a 
ûré de reao^e*Tie de la rëgHsse^^ mais je 
puis assurer que lesbeteraves rouges^ crues 
OU cuites , n'en fournissent point j quoiqu^on 
ait pensé pendant long-temps qu*on ponvoit 
en tirer>snr cé qnVlles fonmissent dn sncre , . 
comme Ta démontré Margraff. 7o "ras rap- 
porter les expériences que j'ai faites sur la 
matière sucrée des marrons d'Inde j peut-i 
4tre d^autres seronti-ils pins Jbearcnit* qne 
moi* 



Fermentation ch lo. matière sucrée sépa." 
rée des Marrons d'Inde par le moyeu 
de l*e^piirde'nm. 

J'ai délayé 9 dans douze onces d'eau de 
xividre » qiiatfe oiicea d'extrait sacré dont 

Vi6ii8 de parkr ; j'ai ajouté à ce mélange 
une once de levnre de bierre très récente , 
délayée dans quatre onces d'eau , la tempe- 
ratnre dn local étant à 19 degrés aù-dessus 
de la glace \ une demi-heure aprds , le mé* 
lange a commencé à entrer en fermentation 5 
elle a mémo été si forte , que dans la journée 
la 'mousse s'est élevée jusqu'à six pouces 
au-dessus de la liqueur; le lendemain, la' 
fermentation étoit à-peu-près achevée ; il 
s*est dégagé beaucoup d'air fixe qui éteint 
la lumière^ il s*est formé un dépôt blanc de 
gomme» résine; au bout de trois jours la 
liqueur s'est éclaircie. Je l'ai mise en distil- 
lation au bain - marie dans un très - petit; 
alambic. Ce qui a distillé étoit de l'eau légè- 
rement acide, d'une odeur particulière non 
empyreumatique , mais commune à celle 
de l'eau ^ distillée de beaucoup de plantes 
inodores qui ont subi un peu de fermeii* 
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tation avant de les soumettre à la distilla- 
ticm. On' pourroit soupçonner que cette 
odeur vîendroit de la levure de bierre etn» 

ployée mais des txiârrons mis à fermenter 
sans aucun levain , ont fourni par la distil- 
lation de Teau absolument de mime odeur 
et de même acidité : cette eau rougît beau- 
coup le papier bleu ; elle tient en dissolution 
quelque petite quantité d'huile essentielle 
tiés-atténuée. Lorsqu^on mêle de cette eau 
avec de Tisau distillée , elle forme des stries-f . 
comme lorsqu'on mêle de Veau avec de* 
resprit-de- vin , mais sans que le mélange 
prenne aucune couleur blanche laiteuse. 

Dans la crainte d'^avoir distillé trop - tAt- 
le produit de cette fermentation , }*ai recom'- . 
mencë cette expérience > et je n^ai soumîa. 
le résultat à la distillation, qu'un mois, 
après que la fermentation a été achevée^ 
)'ai eu absolument les mêmes i;ésultats.. 

J'ai tenté si je ne serotapas plus.beureux 
en faisant fermenter lea marronl directe- 
ment! mais la saison étoit passée , je ne 
pouvois pas employer des marrons récents, 
à cette expérience; j'ai pxis dea marrona 
secs réduits en poudre fine ^ et je les al 
traités de la maiiiière suivante^ 
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Fermentation des Marrons secs, tentatt^es 
inutiles pour en faire de l* esprit ~de^ 

vin. 

J*Ai dëlayé huit onces de marrons secs 
rédoits en ppudre iine, et passas au tamis 
*de soie , dans TÎngt quatre onces d'eau de 

rivière ; ce mélange a exhalé une odeur 
charxnante de chocolat; d'une antre part> 
j'ai délayé une once et demie de levure de 
biene très-récente , et encora^liquide, dfts 
quatre onces d^eau I je Pai ajoutée au pre- 
mier mélange , le vaisseau a été placé à une 
température de 19 degrés > la fermentation 
s'est bien établie , il s'est d^gag^ beaucoup 
d'air. Au bout de deux jours , la fermen- 
tation étoit finie : deux jours après , j'ai 
distillé au bain-marie dans un petit alambic , 
je n'ai obtenu qu'une liqueur acidulé abso-^ 
Inment semblable à celle des opézattons 
précédentes et rien de spiritueux. 

. J'ai répété cette expérience , en ne distil- 
lant le prciduit de la fermentation que 
quelques jours plus tard ; je n'ai obtenu que 

le iiitîrae résultat. Cette expérience néan- 
moins est bonne k répéter sur des marrons 
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récents i et peut-être sur des marrons germ^ 
k un certain point ; c'est ce que je me pro- 
pose de fidre dans des drconstances plus 

favorables. Sage, dans son Analyse du blé, 
dit avoir tiré un esprit vineux de Teau grasse 
et de IVau snre des Amidonniets. Par le 
caractère qu'il reoonnolt à cette liqueur , 

celle que j'ai obtenue des distillations dont 
je viens de parler^ me paroit être absp* 
lument de même nature; ée n'est que de 
Teau qui tient en dissolntion une liuu^ 
e^ntielle très- atténuée, qui ne contient 
rien de vineux ni de spiritueux ; mais elle 
est acide comme du vinaigre distillé* 

SECOND PROCÉDÉ. 

Farine séparée des Marrons d'Inde récents 
par le moyen de l'eau» 

L*BXPi2aiBKca et ToTMerratibn m'onf 

conduit à découvrir, c^u'il fallait absolument 
que les marrons fussent divisés le plus pos* 
ttble, et que le bcoyement^toit le moyen 
qn^l oonvenoit d*employer; q«e daeis cet 
état d'extvême diTÎsion , Us perdent radica- 
lement et très-promptement leur amertume. 

On 



On conçoit qu'avant cette découverte , j'ai 
dû iàtre» cammâ ceux qui m*ont précédé 
élifis eetcécamèireî d'iaborà beancottp d'eie-f 
fé^noes'^AnêWCtèa : fe les padst^ soaâf 
silence , pour ne pas grossir ce Mémoire 
inutilement ; cependant je rapporterai le 
sésttlttt' dé qôttliittes dlMemvtioiiB €Mtn- 
tidlea, propres. àjfiMO» condim ia-tiÉlr^ 
des marrons d'Inde > ainsi que délie des suh^ 
t»fices qui k& GCMDposenI:. i . f " H ; 
r- * On. • pretid . sûl* Iniras de matrone .d'iode 

dènnnent t «ni les sbet tremper dans de l'eau 
pendant vingt^quatre heures pour les faiîre 
x/tttfl&t.t onies jp^ÊS9 sLl/oa' jçeBt. 4aw<wi 
}kigfr iMe ^'iionr s^pMr Irar * écoi<ee rou-» 
^eâàre; on les |nle dans im mortier de 
(uarbce, arec un; pilon de bois^ ^ pour 1^ 
Bëdvioer^^iète'^ oo lei èâroye eAttttite^pttt 
pBdt«i:pntiM> W. une' pierre dd«^ j ^éh^ 
wn rouleau de bois j on ajouta un peu d'eau 
en: :le6 broyant y si cela ^st néceé&aire : oa 
délaye cieti» fàxp àànaxiA gNuÉd httqytët éé 
hoWf dân» leqiael «m « miâ eiivirvm îfcroiê 
cents pintes d'ean de puits ou de rivière; 
on a^ite le mélange areo un bÂton du un 

• • • 
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lidteiisc , elle moixsse coaime de Tçau dt^ 
savon ; environ une heure après , on enlève' 
{H^tte> mpuççe avec une asaiëtte ouavec un. 
grand 4çrimjoir, on Ja {ett9^inm# innlile.^ 
On Imsé xepo^çr le n^ange pendant d^it^ 
heures. :.' t .-t' 

. Alors x>n décante l'eau , d*abord au moyéiiL 
de quelques . tirons pratiqués . à; différenteir 
Itfiutenrs dii^baqu^f »on 'Soulève- le. baqueb 
pour faire couler le restant- de Peau, en 
prenant garde de faire couler la farine. On 
remet dans la baquet une même <piAntité-dd 
nouTelle eau;: on ag^te le:iiilétfaige::ftvec^i0 
l)Aton. pbvr bîen< délayer- la' lariné • : • oelk^ol 
mousse presqu^autaut que la première , elie 
est un peu moinâ blanche et moins laiteuse^ 
çnl#4aM$eiég9iejaent repc^Qf; pendant des^ 
lieuffis ^niai$ce]a<iK>iit d'ijoinrheure derepoa^ 
<>n enlève de méàie'ila^monaae 'qn^off: jetée 
comme inutile : on réitère de la même ma» 

À 

niàrp i^Ji^yagea de cet^eiarinnp eii chan->- 
^sant{l>4»'1i!P9He8 les deii« genres», fjosqu-à 
ce qu'elle nerjmonese^'plqs par sa chùte . sur 
la farine , c|u"cllc reste sans couleur , nî 
laiteuse » ni y^jdôtre , et sans U moindra 
paveur. Jl)i»«]jri«ntde donner environ iiuh 
ou di<.taTag0^#inblablc» en déux jonrs. et 
demi^ ou. trois jours. 



' Lorsque la farine est suffisamment lavée ^ 
on la met ëgoutter sur un lînge tendu p& 
les quatre coinis sur un châssis de bols $ on 
passe beaucoup d'eau pour acfcéyer de la 
mieux laver : on la laisse ëgoutter ; lors- 
qu'elle l'est suffisamment , on la met à ta 
l>ne8sépoiir ladébarrasisér plus promptëment 
Teau qu'elle retient ; après quoi dit 
rémiette entre les mains ^ on l'étend sur 
des clisses d'osier , garnies de papier ^ris ; 
on la fait sécher au soleil, on dans une 
'ètnre , ou sur îe four d'un boulanger , et 
jamais dans l'intérieur, à moins que ce ne 
soit trente ou trente-six heures après qu'on, 
en a retiré le pain; Thumidité qu'eUe retient 
«ncore la ferôit cuire en partie ; cette farine 
humide est d'une ttès-iacilc cuisson : lors- 
qu'elle est sufiisamment sèche, on la pul- 
yérisej On la passe au travers d'un tamis de 
soie y et on la conserve dans un bocal de 
verre, seulement bouché, de papier. Alors 
elle est en état de faire du pain. 

R s M A a Q U B'S. • 

On voit que les manipulations prélimi-* 
naires de ce procédé v sont communes à 



celui qu!|3n exécute par le moyen de Fesprit* 
^*tin , jusqu'au moment où la matière est 

broyée sui la pierre : les le marques à laire 
i^^cpi^à celle époque étant l^s mèiçes, nous 
yrenyoyona la lecteur, afin, d'éviter diçs 
répétitiona > noua renfermant dans lea obter^ 
Tations relatives au procédé qui nous oc- 
cupe : lorsque les marrons spnt bf oyéfi | 09 
leadala^fçe. dans l'eau. . 
. Xie marron d'Inde est à-pÇ!af wn 
dur à broyer que le cacao ^ aTec lequel on 
lait le chocokit : un hoiuuie ne peut guèrç 
m brpj^j; q^e quinsie libres d^s sa joamée^ 
co qui aeroit pan de choaa dana nn travail 
monté nn peu an £i»nd ;. mais on penta^cér 
lérer ce ■ broyement , en employaàt un 
moulin ordinaire; la pâte sortirades meules 
aona In forme d'une bouilHô , comme , la 
moQtaide qui ae broyé trèa-bian qnoiqn'hu^ 
mide : nn monim à moutarde m'a.servî ponr 
ces expériences; mais oncoiHj^oit qu'étant 
d'un petitdîamètre, j'ai été obligé de repasser 
la pâte une fois ou deux sons les meules , 
comme on le fait à l'égard de la moutarde 
qu'on nomme ^ne : si i on se sert des meules 
de moulins ordinaires de quatre, à. cinq 
4e diamétral oi^ne sera pas asanjcttî 



I 



8UB, XBS MARRONS d'iMDE. 4^ • 

A'rebroyer la madère à plndeurs reprises; 
une seule foÎ8 snfBra. Le chocolat se broyé 
dans l'état de liquidité^ il est inflnimenl; 
pln&embayraséàot à broyer eAdre des meuleSj 
parce qu^il né peut l'êtite qu- à une chaleur 
peu différente de celle de Teau bouillante ; 
cependant dans une grande fabrique établie 
sor le Rbàne | à Lyon^ on Inroye ainsi le 
cbocolat; : les marrons présentent beanconp 
moins de difficulté pour leur broiement , 
qui doit se faire à froid ; on sera seulement 
«ssajetti , pent-étre, à mettre de temps en 
tenrps de L'eau pour faire couler la matière 
• Inroyëe. 

On peut employer indistinctement dé 
Teau de puits on de ri?ière ; cell&-ci cepen- - 
dant m'a pâvu préférable, en ce que la 
farine se précipite un peu plus prompte meut, 
et qu'elle dissout mieux la gomme-résine : 
si cependant les dvconstances obligeoient 
d'etbployer de Teau de rivière» il faudroit 
avoir attention de ne faire usage que de 
celle qu'on a laissé déposer : l'eau de ri- 
wre , même la pliia claire , dépose jBoujours 
une certaine quantité de teire fine jaunâtre, 
qui fn^roit partie de la iarine^ et altércroit 
§a blaaeiieur. 

t 
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Lorsqu^x}& délaye dans rr^àu la pât» 
broyëe^ on observe .que Tagitatioii qu'on 
est obligé de donner au mélange , fait 
motisser l'eau plus fortement que de Teaii 
la plus charg^ée^de saTon, et elle est aussi 
blanche I oet.e£Fet est dù à un commence^ 
ment de séparation de la gomme-résine , 
-^qui se réduit sous cette fgr^e. par Vagita- 
tion : si on ran^as^e cette mousse » elle se 
conyertit dif£ci|^ent en eau , même danâ 
Tespace de plusieurs jours ; étant desséchée^ 
elle ne fournit qu'une gomme-résine jau- 
nâtre, et ne contient pas un atème de 
farine : c'est par cette raison que nous ré-^ 
commandons de Tenleyer , pour s'en débar- 
rasser à mesure qu'elle se présente : si on 
ne la sépare pas, elle subit un commencer 
nient de dessèchement p se précipite et ne 
se sépare plus : elle perd son amertume ^ 
conjointement avec la farine, parles lavages 
subséquents; line reste que la matière ani- 
male y qui £ût partie de la ftrine et qui 
altère sa blancheur. 

Une suite d'expériences m'ont appris que 
la farine est déposée à-peu-près dans une 
hevre de temps ; cela yatie nn peu» suivànt 
la chaLenr qui règne dans Tatmosph^^ 
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lu quantité d'eau qu'on emploie ; la précî- 

pitatlûn se iaic plus promptemcnt dans un 
grand Yolume d'eau : la farine se précipite 
«n peu. plua lentement lorsqu'il fait froid ; 
il n'y a anciin datfgeir die la lamer pendant, 
deux heures f mais il y eii 'ararott beancofip 
si Pontardoit Ue quelques hetires à changer 
Teau , une partie de la gomme- résine se 
piécipiteroit; li^eâtt de 'iàe* premier làTagé- 
est. tellement chargé de gomme -résine 
qu'elle est blanche-verdâtre comme du lait 
bien écrémé f on croiroit qu'elle contient' 
enoctre ^e&ucoùp de fqrlne en suspension : 
lôrsqu'oa'ATést^pasbten sûr de ces opéra-' 
tidns^ en >tla fêtC^mêm6-à^éo regret, per-^ 

suadé qu'elle contient quelque chose d'utile, 
l^ous en parierons plus particulièrement^ 
lorsque ndus'-cwamtilerdns Teau de ces dif-' 
férents ;.la3mges'; • Âu. mayea des ttons prA- 
ttqûës à: plusieurs hauteurs au baquet > on 
TÎde l'e^u commodément 5 mais sur la fin, 
il est éssGtntièl «de- Tider le plus possible 
celle qui^resMFV'pctfcè ^li'dleest fort tfméré^ 
elle se môlérdtt 'àVec là nouvelle dans le 
lavâge* subséquent. Pour plus de célérité ) 
on peut la mettre égoutter sur un litige 
pendent qtt'onxwplit le baquet de noureUé 



mais ce qui produit im meilleiir e£kt p^or^ 
se dëbarrasaer plna prompteméHt de l'ameif-^' 

tume. Dans un travail en grand, on peut 
la mettre ëgoutierdans des paoierâ d'o&ier^ 
garnis de U>ii« dans riatédenr. ... . «• ;« 

Daittubaqvi«tdç-k coiilcttance.de denA« 
ou trois cents pîDtes , ou desix'oènts IsVBèft 
d'eau, on peut laver à-la- fois jusqu'à quinze! 
à seize livres de marrons broyés f il y aureilt 
quelques incQnyéaieiis d-'eii tmettce. dayon^ 
tage ; rean des premiers , bmg^ss: sus ^to«r 
deviend roi i épaisse jçomme du lait, et seroilj 
aussi blanche j la goinme-résine trop abon-^ 
daute d^s I0,n4âoe.r!gju«!etd:eau 9 se pné^ 
dpiteroit en. fMMPlîe {. ce ^'il. ebt'>css««liid 
d'ëHter : oft; serdift obligé de- fidrei w fitm 
grand nombre de lavages quoique l'eau 
soit, bien éloignée d.'âtre saturée d'extrait et 
dp gomme «résilie ». .e^peiidMit . /Huit - na s» 
^para pas da^s un premier lavage '^mtob^ 
se idit plus vite > lorsqu'on ïi'eai met qti'tme 
pi^oportion convenable. J'ai, quelquefois 
^prouyé qu'une Mine jàe inar|mft'iKivDyés:se 
trouToic siiffisaiiinipnt luTéiisieitVwe-seril» 
fois dans cette qnaiitJté desiu/ Je mettais , 
au bout de deux heures d'infusion , la farine 

^ui: JUL ^tre jde papier j et je ttâp^ti 

d'eau 



d*eau pour la débarrasser de celle du baquet 
dont elle ëtoit imprégnée , et je Yoyoifi avec 
plaisir qu'cjlle ëtoit absolument saos amer- 
tume. AÎDsi i on peut donc préparer de cette 
farine en deux heures de temps , pourvû 
cependant que la pâte ait été bien broyée , 
ce qui est abstolument indispensable* Tout 
cela nous pronye qu'il y a nne proportion 
à obserrer entre la quantité de pâte démar- 
rons qu'on veut laver à-la-fois, et la capa- 
cité du baquet qu^on doit employer. 
' On observe, qn^à mesure que les marrons 
se débarrassent de leur gomme-résine et de 
leur partie extractive^ Tean devient de 
moins en moins mousseuse, et moins coloréej 
le lavage n'est réputé achevé > que lorsque > 
par l'agitation j l'eau ne mousse plus du 
tout, qu^elle est absolument sans couleur et 
sans saveur : mais il ne &ut pas se laisser 
surprendre à l'insipidité de l'eau , ni à celle 
de la farine mouillée \ dans cet état d'hu-» 
miditéif la farine presque lavée n'a pas 
l'apparence d'amertume , et lorsqu-'eUe est 
fièclie, elle est amère, si elle n ajxis été suf- 
fisamment lavée. Il n'y^a aucun inconvé-^ 
nient de la laver plusieurs fois de trop , et 
il y- en a bçnucoup en la lavant une fois de 

7 
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vtoiB9, ptusqn'^elle laU du pfLÎn dont lac 
saveur ainèrc n'est pas supportable, si elle 
eoA&erve un demi-grain d^extralt par once ^ 
maîa lue £où qn'oH a réglé 1» poidè de là 
pâte 4 law 6ar U capacité du baquet > et 
que le nombre de lavages est déterœîtië , on 
peut être eert^in de ne jamais manquer 
aucune opération. Jiu reftto, voicâ une ex^é- 
sieiice:trèiPiiiBfplepoiir nonm^tresi la^faddie 
eit «affisampMiit levée avant de la êofty âé 
leati. 

; L(Or£qu.''on a jeté la dernière eau , on prend 
we petke coilleréii de farine en bouillie , 
mi la met eav «mé ftnille de papier pâiée 
0n aeize ; os la comprime avec les doigta : 
lorsqu'elle * peidu par ce moyen beaucoup 
de son. humidité , on met cette farine dans 
tme fiole à m^e<âiie $ oa verse par t dessus 
«ne eaee o« tmé eftoe et demie d'esprit^ 
de-vin à trente degrés de «en aréomètre j 
on présente la fiole un moment au - dessus 
d'«^ feu de Iwraisç pour échauffer l'esprit- 
de-vin : 4 la faxioe est faâen lavée , il o'en 
^re absolfiment aueaneteintoxei si» au 
contraire, elle ne l'est pas- suffisamment , îl 
èn tire une teinture plus ou moins colorée : 
ai i'esprit-de*vifl prend seulement une cqu- 
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Im de paiile , on pM étm cMaan qu'eto 
n'est pat atses lfty^> et qv'elte 

étant sèciie, quoif^^u'elle ne paroisse paa 
Vôtre étft&t humide* Alors il ijAut pr-océder 
è w eift dem kvagee de pbw> sane quet I0 
paia qu'oBv'IeEiMfc afiieci cette-. £Hriiier eeraie 
sensiblement amer. Cette pe%îte expérience 
euBple eK d» la pkis g^i^iide cestitade f elle . 
9i*e^siaUieii|re«9<Stne»tf«artfQp à 1» portée! 
4ee'ge08 ds^la^^mpagne, q^uî^tf^UeTeuleatf 
lallaire y, emploieront de Teau * de^vie déjà 
e0k>réâ:; mais L'espérience leur apprendra 
le nombre de .iaatages qn'ili convient do 
<o»iièir>iria ri3 Be M ii g t!àrk4gyn<'i*6enqpioy^ 
àjlàibie>'et jirtla^<:âpaoité dn Baf|iièi. 

Les^ ma rrons ramaissée bien sains- dans 
leur saieotty coa:aiie je suppose qa'on le fera 
KM^Mie», pewmitveaier trèa-loag -teaipa 
dans Ireani tfaait. e'allitfve#^.in6n[ie pendant xtii 
mcnSj si la température est à dix degrës , 
pourvù qu'oa ait r&ltemiQB de ch«mges 
redu«dkm Jota pM^ Joui». Ceux «gA sont mal 
^MiMs, povwtfirttnft flmtèà qnd dé perâlr# 
^iHièroftieni leur amertume. A la rigueur , 
Uls peiivenl rester, vingt ioufs daaar VeaM 

de b« laia«wce tei«pe*là4«ii»l'eaii» Lafluria* 



est lavde snffifiammeut en trois jours; il y 
a beaucoup à gagner du côté de la blan-' 
cheur^ ennela laissant pas plus long- temps.' 
Les marrons que j'ai tenus si long-temp» 
dans l'eau y changée tous les jours , s^aitèrent 
sans contracter de mauvaise odeur ^ iU de* 
Tiennent bien blancs , ils donnent une poudre' 
fine d'un blanc éclatant tantqu'elle reste dans 
Feau ; mais mise sur un filtre , elle devient 
brune aussitôt ' qu'elle est frappée deTair j 
les marrons dans cet état d'altération' de- 
Yiennent rougeâtres , et rendent un peu 
d*huîle qui vient nager à la surface de Teau , 
en forme d'une pellicule grasse | et la farine 
deyient bise en se eéchant, et jiè tardépoini 
à devenir d*uné rancîdité insupportable. - 

Lors(]ue la farine csi finie d'être lavée , nous 
avons dit de la mettre égoutter sur un linge f 
elle est comme une bouillie liquide ; il con^ 
vient de passer de Feau dessus pouir pJusde 
sûreté, afin d'emporter celle qui la baîgnoit ; 
quoique , lorsqu'elle est bien lavée , cette der- 
nière opération ne soit paa bien n4ces5aii^> 
c'est une sûreté de plus. Alors on la met i 
la presse dans une toile , pour la priver le 
plus possible de la grosse humidité » afin 
i|a*eUe puisse se à^cbex pluâ promptament- 
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La gÂteaii qu'elle forme en sortant de la 
presse est &cile à diviser > soit entre les 
maina/. soit dans un mortier de marbre ; on 
doît<»œêmey dans un travail en grand, la 
fidre passer au trayers d'un crible « afin de 
kt mienx Vivifier , pour qu'elle poisse se 
sMier^aVec pins de rapidité. 

Lorsque la farine de marrons se sèche 
avec trop de lenteur ,1 elle contracte une 
odeur d'aigre Jasupportabloi et devient' 
Wioe arant d'être sëcfaée : les marrons ra- 
massés sur l'arrière - saison , qui ont subi 
quelqu'altëration , ou qui ont commencé à' 
germer, ne rendent qu'une fiunne aigre et 
«rance , et : le pain relient oes manyaisetr 
qualités. ' 

Une livre de marrons .d'Inde récents ^ 
traitas avec de4'eiin^ rend^ - . 

Matières \ ; _ 3 7 ^ ^ 

^utiles. ^ Huaiditéw . . 5 , 5 t% \ : 

à 

, . . - ' ' 11 ' S ■ 
Mat!èr« { AmMo». . . . . » «flgl 
** '■ l PneodiTaii .9 » .... 
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' Cent Uvr^ de marrons récents • traités à 
VeàUj twdsnt parcolU^u•lttlKixlgtxlea^à■ 
tBCllle limm &rine , m Imdtf qB^^rante^ 

ddux livres etiiq onces qu'oa obtient par le 
snoyegL àù H^esprift-de* via ^ cfM|ni hit en^kon 
dooB» lirm^ âf -moiiw par IfîÉiesaiédiB d» 
l'eau : on doit aètribuer ce drffioirà^t» qàm 

la fariiïe préparécr à l'eau^ ne reliant point 
de mfttière aucrëe^ atilbrtpe« de matière 

changAr FcM p«b d toiilwtw n-^ il «ttdîffiiilv 

de n'en pas; perdre un peii / an dmf', ■■paff 
conséqaent , éans tm^siii grand « o&t* 

m'eè. «i «t <da«9 opAfa^ous • pMlt> 

Mais une observation importante , est* 1# 
quantité de matière nutritive qu'on sépare 
de ce fruit 5 il v^fA fts^ ktiBÊmû^r 'e£^ 
ceptà les graines fiuinenses , qui en four- 
nisse autant, pas même la- pomme-de-tçrre 
qui nedonneLque deux.oni)08id*'aniî.dûn par 
livre* •* — ^ 

Bxamen de teau qù*on sépare des Marrons 
d'Inde pendant la préparation V<év la fa- 
rine. ^ c . ,.,;-:7 -î-:;:o':. i j 

Nous a i roM» vu d^dessns ce que Tesprit* 

de* vin sépare des marrons pendant la prépa- 
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ration de la fyrntê t l^ftii ^pèfe la mémd 
séparation 5 mais les substances qn*on en 
retira so&t daii6 un autre état : l'esprit-de- 
yio. ûaàt en fiarfaite difitolutioa les ga\y- 
stances dont il s'est chargé , elles passent 
aisément avec^ par le filtre ; l'eau , au con- 
traire 9 ne tient ces mêmes substances que 
daas un état iaiteu&, «t ée deBii-diasolu* 
ifeOB par oonséquettt. 

L*eau du premkr lavage ressemble à dtt 
lait écrémé j elle a l'opacité , la consistance, 
•t pf eeqna la biancheiir du lait de vache ; 
un peà Tcrdâtra $ elle m peut se filtter > elle 
mousse par l'agitation , peut-être avec plus 
de Êicilité qu'une eau de savon ^ la mousse 
est trés^^tnchey et in£niaiient plus durabl*: 
tous otiur qui ont fait des làsittiitives sur ke 
marrons d'Inde, disent que cette eau savonne 
la linge comme de l'eau de saron; je ne 
i*ai point essayé sons ce point^ie^e : il est 
À oroiraque non, on s'en strolt servi dans 
le temps que le savon eet devenu rare et 
cher. Au reste , cette eau est une émulsiott 
naturelle , composée de la matière animale, 
qui tient lien de gomme , et d^nne résine 
qui fkit fonction d^huile. Cette eau est de la 
plus grande amertume, et en même- temps 
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sacrée | elle dépose par le repos , dans Tes^ 
paoe de quelques jours > la gomme -rëfiîne 
sons la forme d'une poudre de la plus grande 

blancheur, qu'on ést disposé à prendre pour 
de l'amidon le plus beau^ et il y auroit. 
beaucoup dlnconyëniens de la mêler avec 
de la farine , ou de la laisser s'y mêler; 
L'eau devenue çlaire par le repos n'est plus 
sucrée, elle est seulement amére et acide; 
elle se £ltre facilement : la gomme -résine 
reste sur le filtre ; à mesure qu^ellé se sèche , 
elle deyient d'un beau jaune citrin , et de la 
consistance de la térébenthine liquide^ ab- 
solument semblable à celle séparée par le 
moyen de Vesprit-de-vin $ ayec cette difiSé* 
rence que cette àmière ne change pas de 
couleur : celle, au contraire^ séparée par 
l'eau prend ditlerentes couleurs en se sé- 
chant tantôt elle est d*une couleur fauve- 
sale^ tantôt très-grise , d'autres fois elle iest 
d'un brun tirant sur le noir : cette résiné 
rend le plus souvent un peu d''huile grasse ^ 
couleur de paille , qui blanchit en devenant 
rance. Si l'on enferme dans un bocal ^ seu- 
lement couyert de papier , cétte gomBier 
résine animale y elle ne tarde pas se 
moisir, mais sans contracter l'odeur de iro-- 

mage 
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111 âge comme la madère glutineuse de la 
^ine de froment. 

L'efttt blanche dont nous parlons rougit 
le papier Mea et la teinture de toumesoL 
J'ai examine cette eau récente avec les réac- 
tifs suivans. 

to. L'aUudi fixe change sur^lerdump le 
Mamî de cette eau em nite conlenr citrines 
le lendemain il s'est formë un précipité* 
roux, la liqueur ay oit une couleur de bierrei 
. hlanche. 

af . La taalre deaaatMiiiOTé Jamiit 
1e-dM»p cette liqueur ^ d^e cir* 
instances la couleur est orangc^o» 

3^. L'alkali yoladl la jaunit de même 
eav-leKshamp : le lendemain le précipité écoit 
'ieidâlve et k Hqnenr anssi» 

4^. Le Tinaigm de Saitnnie 1» jaunît de 
même siir-le*ckamp : le lendemain le préci- 
pité étoit citxin , et la li^oeUr de même. 

5^.. L'acide vitriolique augmente le Mené 
de cette ea«i t le kademain le pfféeipilé étoit 
l^lanq , et la liqueur sans couleur. 

6^. L'acide nîtreux augmente le blanc de 
cette eau : le lendemain le précipité étoitf 
soiix y et U liquenr couleur de l^eM 
hlanche* 

8 
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7*, L*acicle marin augmente le blanc de 
cette eau : le lendemain le précipité s'est 
trouvé blanc y et la liqueur sans couleur. 

8^. Le vinaigre distUléaiigmente le blanc 
de cette eau { le lendemain le précipité étôit 
blanc > la liqueur sans couleur. • " 

90. La dissolution de sublimé corrosif aug- 
mente le blanc de cette eau : le lendemain 
le précipité et la Isqnenr étoient conlettr de'^ 
paille. 

10°. I/esprit-de-vln en grande quantité- 
n'éclaircit point cette eau : il ne ikit que 
dimmuer Topacité à raison de hi quantité' 
qu'on en miet. ^ • ? f ■ : : > 

L'eau du tecond et du troisième lavages 
* présente les mêmés phénomènes , avec des 
distinctions proportionnelles : j'ai pensé qu'il 
ëloit inutile d'examiner l'eau des layÂgea 
subséquents > qui m'auroit donné les mémea 
produits, mais toujours eu diminuant din«/ 
tensité. . - 

Deux pintes de cette eau laiteuse , con* 
aervée » ont déposé de la gomme-résine , qui' 
s'est d'abord précipitée sous la forme d'un 
amidon de la plus grande blancheur : la li- 
queur est devenue comme moirée dans l'es» 
pace de dix à douze heures; elle a pria une 



odenr de betterave cuite ; et au bout de 

quelques jours l'eau est devenue couleur de 
feuilles mortes , et elle avoic perdu consi- 
dérablemenl desoB amertume : lorsque Teau 
est devenue bien claire » je l'ai filtrée : la 
gomme-résijie est i estée sur le filtre ; je Vai 
rassemblée et fait sèche;* ^ il. s'en est trouvé 
quatre gros. Konft. rexaminerons dans un 
instant. 

L'^eauy comme l'esprît-de-vin , sépare da 
.marron-d'Inde , la matière sucrée et la sub- 
stance extractive ; elles se tronvent mêlées 
dans !*eaa des lavages. JL^'espric-de-vin con^ 
serve la matière sucrëe et Tempeche de su- 
bir de l'altération . 3 c'est pourquoi on hi 
retcouve toute par c» moyen* : il n'en est 
pas de même IcNrsqu'elle est dissoute dans 
l'eau ; elle est comme le jns de canne à 
sucre , qu'on nomme vin de canne ; elle est 
tellement disposée à s'aigrir , à se dénatu- 
rer , qu'elle l'est déjà pendant la premièr* 
infusion des marrons dans l'eau : il paroît 
que c'est cette iacile altération qui est caiise 
que jusqu'ici cette substance- n'a point été 
remarquée , quoiqu'elle s'y tronVe en assez 
grande abondance. Si l'on diffère du jour 
au lendemain à iaire évaporer cette eau ^ 
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elle devient lëgèremcàt «cide et n^tst plm 
sucrée. Cette destrnctloii.a lieu atns fer^ 
xnentatton apparente ,- à laieon sans douta 

du grand volume d'eau dans laquelle elle se 
trouve délayée , ^oi empêche de la remar- 
quer» 

Matière sucrée f séparé^ des Morrons, pat 
le moyen de Veau. 

ToiàiANT GOnnoSnre comment la matiêra 

sucrée des marrons d'Inde pourroit se lais- 
ser recueillir par le moyen de l'eau | )'ai fait 
^expérience suivante. 

J'ai pris une livre de marrons secs réduits 
en poudre passée au tamis de soie ; je l'ai 

lavée dans huit pintes d'eau, trois fi>îs de 

suite , en changeant d*eau de deux heures 
en deux heures : j*ai borné mon eitpérience 
à ces trois seuls lavages. 
^ Auasi-tât que la premièie eau a été sépa« 
rée, je lui ai fait prendre- quelques bouil- 
lons sur le feu pour l'empêcher de s'altérer, 
et pour la clariiier » afin de pouvoir la filtrer 
plus £sciiement. La plus grande partie de Ui 
matière animale s*est caillebottée comme là 
firomage du petit-lait qu'on clarifie , et ello 
% £osj»é une écime% i^a loueur avoit une 
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ecmlelirverdAtteBemblafale àdn pedt kit mal 
clarifié ; je Tai £ltrëe chaude : elle a passé 
difficilement ; la matière animale est restëa 
atir le fikn. J'idiait évaporer la liquenr jna- 
qil'an conflEattMe d^6A«it j f ai ébtenu einq 
enoes quatre 'grûB d^extndt noir très-amer > 
troubîé par de la résine et de la matière ani- 
male^ qui se soat précipitées pendant i^éva- 
pofation : cet attrait est infiniment moins 
svdréqne oehii ofatemi parderesprit-de*TÎn* 

L*eau du second la vageétoit plus blanche, 
plus laiteuse , que la précédente traitée de 
même ; elle a formé un caille botté rougeâtra 
à la daiification » la liqnenr s'est filtrée ploa 
difficilemant | évaporée ensuite jusqu'en 
consistance d'extrait, elle a donné neuf gros 
et douze grains d'extrait noir semblable au 
précédent ^ et tout aussi peu sucré. 

Enfin Peau du troisième layage étoit aussi 
blanohe-lastense , que la sMmde $ darifiéa 
de même , elle a formé un peu d'écume , 
elle a filtré plus difficilement que les précé< 
dentés | alie avoit la oonleqjr d'nne légère 
infiisioii de réglisse ^ elléa firami une quan- 
tité d'extrait moindre que la précédente ; j'ai 
oublié de tenir note du poids : cet extrait 
B'étoit qn'amor et n'ayoît point de saveur 
wcréc* 



' Avant de savoir que cette matière (ti- 
erce exlstoit dans les marrons , et qu "'elle se 
,<3étruisoit avec autant de S&cî]ité ^ j'ayois 
.déjà préparé plusieurs fois de ces extraits- 
avejc des eaux gardées du jouraulendemain-f 
ils n'avoientque de Pamertume^ sans la moin* 
dre saveur sucrée. * 

Il résulte de ces expériences ^'qne la ma-^ 
rtière sucrée:» dans quelque état qu'elle > se 
trouve dans les marrons » ne peur s'extralre> 
par le moyen de l'eau , aussi facilement que 
par l'espiiit-de^vin. L'infusion des marrons^ 
comme nous l'avons fait remarquer , est lé- 
gèrement acide ^ cette matièrè sucrée passe 
à Tacide aVec la plus grande facilité. Je 
m'étoia proposé d'examiner ces eaux sous ce 
point de vne , de les concentrer à la gelée ^ 
afin d'eniaire ensuite du vinaigre de satume^ 
k l'effet de m'en servir à décomposer le sel 
marin pour en obtenir la soude. Mais les cir- 
constances m'ont force de remettre ce travail 
à un temps plus opportun. < 

Pendant les ë vaporations des liqueurs pour 
les réduire en extrait , une partie de la ré^ 
sine reste dissoute » mais-se caillebotte sn^ 
la fin de l^évaporatîon, et fait partie de l'ea^ 
trait : ces séparations de résine et de matière 



animale , ne se font pas avec l'exacLÎtuJe 
qu'on désire 3 il est difficile par conséquent 
de les avoir à piut pArfaitement pores et sé^' 
par^s les unes des àùtreài' Quoiqu'il en soit^* 
je n*ai pas trouvé cle moyen plus commode 
pour avoir beaucoup de matière animale / 
quç celui dé faire prendre un bouillôn aux ' 
înfiisîoiis des marrons : elle vient én ëcdme^ 
séparée de résine / du moins celle qu'on ob- 
tient par ce procédé , en est le moins mêlée' 
pckssible ; et on peut séparer cette résine par^ 
le moyen dé l'espiit-de-yin ^ si la matière 
smimalè en condent ^ mais c'est tandis que' 
ces ccuiiies sont encore un peu liumicles. 
Lorsqu'on les a fait sécher entièrement, la 
séparation ne se' Ikitplus avéc la ià:iême féci- 
Mtë ; Ja matière ànimale défend Ik résine de 
racdondd résprit^dé-Vihr- * 

Des écumes séparées des trois infusions 
.dont nous venons de parler ; matière 
ammaie* 

Ta X d'abord passé de i^eau froide sur les 
trois filtres p pour empdtter le peu de liqueur 
extractire amère qui mouiUoit ces écumes*' 

La matière du premier filtre étoit blan« 



che , un pea jaunÂtre ; je Tai rassemblée et 
mise sédher sur dn papier gris ; elle est de- 

Tenue d'un bnm foncé^ presque noir , demi-- 
transparente j il s'en est trouvé deuxgroset 
demi-: cette substance est purement de nar 
tnre animale $ elle n'a point graisséje papier - 
en séchant , elle est devenue raace (^uelq^ue 
temps après^ 

X<a matière du second filtre ëtoit blan<di0- 
rougeâtre^ tirent sor le lamie.j eUe-avoîtlÉ. 
0(mp>d*œil de U Isrure de bierte^ f e Fai rae» 

semblée et mise sécher sur du papier gris j 
e^le est devenue absolument semblable à la 
précédente (il s'en est tcouvé deux gros); 
^bepté qn'en sç séchant p elle a laissé oen-t 
1er de l*huilequi a graissé considérablement 
le papier j elle aune odeur particulière, dé- 
sagréable : cette uiatière est pHrement ani^ 
maie. 

Xa matière dn troisième filtre étott de la 

même couleur que celle du second filtre , 
mais moins foncée : je Tai fait sécher , elle 
est devenue semblable aux précédentes ; il 
j en avoit trois gros $ elle a,exndé;df^ l'hnde 
en se séchant. Cell^ci brûle comine une 
bougie, sans s'éteindre; mise sur un char- 
bon iirdent , elle exl^e nnft £fm^. un p^u 

fétide , 



fétide , qm a (quelque chose d^aromaûque ^ 
elle eat un mëlange pardcaiier de matière 
animale et de résine t elle est deyenue rancë 
au bout de quelque tempe» ' 

C'est donc sept gros et demi de matière ani-^ 
maie séparée des marrons secs ; mais comme 
ii . a fallu donae layage^ à; huit pintes d'eau 
cHaque fois ^ pour épuiser la Ii rre de marrotii 

de toute son amertume , il est visible que ' 
ai j'eusse traité de même.l'eau des infusions 
*iub^quente8» j*en aurois obtenu daTantage* 
La matière anieiale des deux pxemieri 
filtres mise dans de l'eau > a pris dans l'es* 
pace de quatre jours , tine odeur de vieux; 
fromage , comme la matière animale de Ja 
jfarine de froment ; elle s'est gonflée et est 
derenue blanchâtre sans se dissondié* , 

La matière du troisième filtre s'est gonflée 
dans l'eau et est devenue bl^ châtre , n'a 
contracté auouae odeur dans l'espace de 
i^ninze jours^ et ne s'edjt .pas dissoute. • ; 
. La madère des deux premiers filtres^nà 
se dissout point da^is l'esprit-de-viii > qui 
prend seulement une couleur infiniment 
plus foibie que la couleur dje paille. 

La matière du troisième fiitve a eomiàti^ 
niqué à resp^rit-rde-yin we très^ légère coi^ 

9 
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leur de paille , sans se dîssoudfé. Cette ma- 
tière étant un mélange , comme je viens de 
le dire^ je n'en (varierai ^lus. Nous allons 
continuer d'examiner celïe deà deux prie- 
miers filtres. • * '• 

L'acide nîtreux dîssont un peu de cette 
matière etdeTieht d^une légère couleur ci* 
trtne ; «e qu'il nBduisoni pê» , )6st ^uA beau ^ 
jaune cftràn.^ 

; : L'acide marin , ainsi que l'acide vitrioli- 
que, ne tirent aucune couleur de cette ma- 
tière ; «lie 'dè?ieiit eeutément â*liii blànc 

toux*- f-'. *{ fi 1 ' ' ' «^- i^'î* '-<' ' . 

LVlcalîziiM^mrila dissoiÂ pàè i il' en tiré 

une couleur aminfée fort Ic^gète \ et la ma*- 
tière reste avec la couleur qu'elle avoit aii^ 

t * • 

paravant. , • - 

iGettemàtiètf^^wimaïe'i 'ebninie nous Ta*- 
vons d^à dit /de|}t^8enté soit» diverses cou'- 

lèurs , loisiju'ell^ est séparée parr de l'eau ; 
mais quelle que^ soit sa couleur , ellia à absa- 
•Iiuneiit le« »6»e* prâ^viétés ^fKn» Te- 
oons dèlulirettoatiôfttpe-. Ël^eé^t^dcote, pour 
l'ordinaire , peu ou point mêlée derésine!j 
au lieu que l'esprit -de - vin n*opère pas la 
même séparation la matUfe ailiknale ne 
quitte pas' ift tè^Sàé ; iinr né- {Obtient qtie 



9aff& 1* forme, d'une gomme iMne , et qui 

en a toutes les propriété^:. Celle-ci est jaune , 
se délaye dans leau sous la forme d'une 
comme le^ gommes rësines ordi- 
iiftives , et ne sedUsout pas miewdans l'es- 
prit-de-?ui« ' 

Cette matière animale obtenue par l'eau, 
soumise à la distillation , fournit les mêmes 
substances que la matière glutineuse de la 
&rme de £romêiit , nii âegme ^ de Tailudî 
volatil , de l'huile empyreumatique , de 
i'alkali volatil con<jr^t, et un charbon wirè 
çt spongieux. 

T R p I S I È H £ P R O C É D É.. 

Farine séparée des Mnrrons d" Inde séchés 
et réduits en poudre Jine, 

* # 

Ok prend deiix livres et demi de mamms 
d'Inde ëcon::ét , s^cMs et réduits en pou- 
dre fine passée au tamis de soie : on délaye 
cette poudre dans deux seaux, d'eau de puits 
on de riTÎÀre j on agh» le mélange )u8qu*à 
ce que la pomdse eoît bien délayée i au bout 
de deux bcurès d'infusion , on décan te l 'eau^ " 
on en remet jde nouvelle , Qn la décante de 



même , et on procède ainsi de sbite jusqu'à' 
douze inltisîoilt dé deux heures rhacunp. 
Alors on met la farine égoutter sur un filtre , 
et on la met à la presse pour pouvoir la 
faire sécher plus promptement ; on émiette 
le gâteau de &rine sortant de la presse , on 
la fait sëcher sur des clisses d'osier garnies 
de papier gris , comme nous TaTons ditpré» 
cëdemment : lorsqu'elle est bien séchée , oa 
la^rëduît enpondre^ et on la passe au tra- 
vers d'un tamis de soie : on en obtient une 
livre six onces j eHe est bienj^blanche , et ab- 

soiuxnent sans amertame. 

# 

K I K A B. q V/X 8. 

L A poudre de marrons d'Inde nouvelle'' 
ment iàite , est d'une légère couleur citrihe 
très-agréable s «Ue perd cette couleur à l'air 
et dévient blanche comme de ta farine ; elle 
a une saveur suorée qu'on distingue facile- 
ment malgré son excessive amertume* 
Compie les nuurvons ont été desséchés » . on 
semarque> que Feau de la première infu» 
sion est moins blanche que ceUe de la se- 
conde > la dessication a desséché la gomme- 
rém^ iMÛnialei i^t la rend nn peu plus di£i» 
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cîle à aa séparer : il m'a paru aussi que cette 
farine y quoique trds-blanclie^ ne l'est pat . 

tout' à-fait autant que celle préparée avec 
des marrons récents ; mais elle fait du pain 
aussi bon. 
Pendant le krage de cette fmne , j'ai 

remarqué qu'il s'élève à la surface de Teini, 
une pellicule grasse et vraiment huileuse i 
cette substance ae manifeste encore lors* 
qu'on exprime la &rine entre des papiers 
gris, ils sont tous graissés comme des papiers 
huilés : je ne sais si je dois attribuer la sé- 
paration de cette huile à Tétat d'altération ^ 
des marrons ; ceux employés ont été ramas- 
sés dans les mois de Décembre et de Jan- 
vier ; ils étoient gonflés d'Iiiunidiié ; plu- 
sieurs ëtoîent germés ; maispialgré cet état^ 
Ils n'avoient nulle apparence d'altération* 
Il seroit essentiel de vérifier si les marrons 
ramasses dans le temps le plus con venable , 
donnent ainsi de l'huile. J'ai quelquefois 
tenté de continuer les lavages dans Tespé- 
lance de séparer toute l'hidle $ mais lés mar* 
rons en rendoient de plus en plus , à mesure 
qu'ils s'altëroient davantage par leur trop 
long séjour dans Tean. Cette huile a uno 
odeur d'aigre et de rance qu^elle comm«*. 
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nique à la farine. I-orsque. l'odeur est légère, 
eUe se développe à la fermeatation et à la 
cuite du paîn , au point qu'il n*e8t pas maiL* 
geable , tant la saveur en est rance. 

NiUure et propriété de la farine de Marrons 

dinde* • 

L A faïine de marrons d*Inde est à peu^ 
près aussi blanche que celle de frpment de 
secomde qualité ; elle a un petit coup-d'œil 
jaunâtre ; elle est un peu grasse et moins 
légère que la farine de froment , parce qu'elle 
contient un peu d'huile douçe : si Ton sou* 
met à la presse , dans un étau de serrurier 
quelques pincées de cette farine enveloppée 
dans du papier- Joseph y elle le graisse sen-r 
sîbiement » ce que ne iaitpas la farine de 
froment 5 cette huile , quand elle n'est pas 
rance, ne nuit pas à la bonne qualité du pain. 
Mais les farinés préparées avec des marrons 
«Itérés » qu'on a ra<nassés so^tô leç fçuillef 
des arbres^ deviennent rougeâtres ou purpu- 
rines pendant le lavâge , Inses en se séchant,, 
et se rancissent beaucoup ; elles font du 
pain .qui a un goût et une odeur rances in* 
supportables* • \ 




Cette farine bien préparée ne fournit rien 
dans re$prit*de'ym ; ce menstrne prend.aik 
contraire qnelqné cotiletir lorsque la farine 

a été mal lavée , et qu'elle conserve encore 
de la substance amère. Nous avons même 
indiqué ce moyen pour s'assuîet du lavage 
parfait , «irant de séparer la totalité de la 
farine de l'eau. . ... 

; ; L'acide vitrioiique et l'acide marin délayés 
dans beaticoup-d'éatt , n'^nt' {Kmtt d'actioA 
•ensible sur cette £irhie bksn préparée^rtfn 
et l'autre la blanchissent beaucoup ; m^îs 
îétant ensuite lavée et séchée^ elle devient 

Jj'acidei sltreux déreloppe snr-le-champ 
«beJëgére'Oi^etir citrine , que la fariWe 

conserve après avoir été lavée et séchéé'/ 
.jcette couleur est due à l'action de cet acide 
imr la matière-animale restée dans la farine^ 
tjCoinme ndus TaTOns dit précédemment , en 
examinant^ avec cet acide^ cette substance 
jfeuie séparée de l'eau des lavages. 

L'ajykaU &xe développe 8nr>le«champ une 
couleur de ehaîrj la farine lavée et sécàde 
Tedent une légère couleur puipurine. 
, L'alkali caustique ^ ou la lessive des sa- 
.Tonniers^ a une. action, des plus fortes sur 
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la fiffine : j'ai tiituré > dans un mortkf de 
marbre I un gros de lessive des sayonniers ^ 

qui Joiiriuit 38 degrés à mon pèse liqueur 
des sels | le mélange est devenu couleur de 
chair p Extrêmement volumineux et en 
poudre $ l'instant diaprés f le mélange à 
formé une pâte un peu ferme y dans la jour- 
nëe , j*ai ajouté encore un peu du même 
alkali cansûque > qm a d'abord ramolli la 
pâte. ; mai$ q|iielqnea heures aprda , le mé^ 
lange est dcTenu* d'une consistance de pila* 
les y et d'une couleur rougeâtre. J'ai par- 
tagé cette matière en deux parties y j'ai laissé 
sécher Tune à l'air , elle a d'abord durci » 
. «t s'est ensuite réduite en poudte d'une cou- 
leur rougeâtre , un peu plus foncée qiie.lA 
couleur de chair. ; 

J'ai dissous l'autre partie dans de Teau 
^firoide » Ce qui s'est fait diffîcilement et daatt 
l'espace de deux jours : la dissolution étok 
trouble , de couleur de chair , ne moussoit 
point/ da farine étoit dans un état de demi* 
dissolution. Au bout de deux jours j j'^aîEl* 
tré la liquenr ; eUe a passé troublé comme 
du petit lait mal clarifié j'ai lavé lé dépôt 
resté sur le fdtre , et l'ai fait sécher j ilétoît 
: volumineux^ d'une couleur^ chair/éiasti* 

que 



sera I1B8 i£Aa&ON8 2>*XNi>ji. Jus- 
que comme de la mie de pain tendre ^ 
collant de , même , et très - difiiciie à se 
sécher s l'kiimiditë ne s'imbibe pas dans 
le papier. La liqueur filtrée s'iest ëdair* 
cîe dans ^espace de quelques jours , et a for- 
mé un dépôt blanc, qui ëtoit de l'amidon 
dans un état d'altération.. Le dépôt xesté sur 
le filtre , et:celui fi>rmé dans la liqueur al« 
kaline , lavés et sèches , ne forment plus 
qu''une mauvaise colle. 
. J'ai rép^é cette ezpéri^ce sur de la fa^ 
iiiie de firomeiit {'ai en exactement les 
mêmes résultats , aux couleurs près : celle^ 
ci n'a manifesté aucune couleur dans, tous 
les instaos d^s opérations. > . 

PaîA de Marrons t^lnde% 

O N a fait des reproches fondés à cens 
qui ont proposé de converthr en pain beau* 

coup de substances nutritives, quin^éprou* 
vent que peu ou point du tout la lermen* 
tation panaire ^ et qui ne forment que des 
pains de mi^uvaise qualité » lourds et de 
difficile digestion ; tandis que ees8ubstances> 
mangées sous toutes autres formes , offrent 
des aUmfints.fialubres et plus économiques. 

10 
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Pfvmestier «r Cadet âm Vàux ottf fidt cou- 

noître les abus et les inconvëniens qui ré- 
sultentdela iàbricatioifde ces sorteade pains. 
Lé màmm d'Inde n'M pà$ èn» lé CM.da 
veprache éont bom parlons , son ainertiimo' 

insupportable empêche qu'on puisse l'em- 
|»loyer comme aliment ^ mais si , après lui 
«voir tBlsT^ eau» aaataftaitie , il ea tênàt» 
«nefaim ndtibfa, il aèténÉirèidie dèJphH 
poser d*aii filtre du pàitt. La ftriM de eo 
fruit ne se prête poiiit seule à la fermenta- 
tion panaîre ^ mais mêlée à parties égales 
»vé5d# kl 4ifiiiede froment» el)# fetiÉféiâffo 
laa», a« alla IbMe m bon {Mâà* MMe, 1^ 

ger , salubre , qui diffère bien peu du pahl 
de farine de froment : voici comme J'ai fait 
le pam un grand sombre de fois. 

J'ai mêlé huit onces da forine do froment 
«rao éntalitdB finriiie da maxnièt d'Aide ; 
l'ai pëtrila moitié de ce mélange avec vingt 
gros dé lèToin ordinaire p et une suiBsante 
qnantilii laiwé fermenter le më^ 

lange da soir an lendemldn mafSn ; lë Idn* 
demain f ai ajontë an levain Vantfè n^oitié 
dn mélange des deux farines avec un gros 
de sel ^ je Tai laissé fermenter de nouTeaul 
onaoilia j'ai &it onira la pain à ToidÉyûrei 
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f ai obceiiii ▼ingt-qieMl» onee» 4e pain Inen 

blanc , plein d'yeux. , léger et ile boaiije 
qualitié* 

... • » 

f eiU-^n etifajuTJS jdjn la ^midre à poudrer 

. » »■ 

' JtitiftftK .prëaant'jBti'id en pour objet qne 
prëpam la IMné ile mamnts d^Indé 
^pour en faire du paîn ; c'est-à-dire ^ de con- 
server ensemble i amidon etie parenchyme : 
e'etft œ anélangé que J'ai nommé farine* Je 
'ii*flÉi pas «ikoore inffiqué de pfocéd^ pour aé* 
parer Pamtdlm 8è«l.Mo& objets à présent , 
est (le donner le moyen <îe séparer de ce 
^mit .ramidon privé de tout parenchyme , 
«d'exominer aa natnro, ctt de'^urd voirq[it'eUo 
^t telle , qttll ne pentpt^nt fidre de poudie 
là pocMirer , immédiatement après qu'il est 
séparé des marrons , et qu'il a besoin de 
«ubir une préparation subsé^i^nte poiuf 
iqn'oii puisse l'employer à cef usage- . 



' • "Pùm se practirer l'amidoU-d* cffêthk y 11 

faut le séparer à mesure qu'il se' présente , 
pendant les deux ou trois premiers lavages» 
-parce qu'aim U est plai'pèMM que le pa- 
'renchyme ; il seiprécipitè le prefttter sôûH^a ^ 
forme d'une pâte lourde , tértace comme Ta* 
niidon de pomme-de- terre ; il est aussi blanc; 
on ramasse ce qu'on peut chaque fois ayec 
une cuiller : passé ces premiêztî Wages , il 
se pénètre d'eau , devient aussi léger que le 
parenchyme^ et ne se précipite plus sépa- 
rément. Si on a négligé de le ramasser 
comme je Tindique > 6ii:ne peut plus .Fainoir 
seul et sans mélange deparenchyme*, même 
en passant ^ au travers d'un: ta^îs soie , 
reau blanche qui le tient fusp^^^u ; le pa» 
renchyme ^ très* dÎTisé ,se taiiij|,se ^oleoieii^ 
jLYec Tamidon. Si au lieu de diviser les mar- 
rons en les broyant sur la pierre y comme 
nous l'avons dit, on se çontei^te de les piriçj: 
dans un morbier de martufe^j ramidonparojjt 
.se mieux séparer d*ayec le ^parenchyme , 
grossièrement divisé , qui reste sur le tami&j 
mais on ne tire pas la moiti^ de Tamidon 
quç les mmrrpns pciiyent fournir. 

L'amidon enlévé par parties ^comme^oua 
Iç disons de l'eau encore tt^ès-amère ^ perd 



SUR LES aiAlmOKS DIÎNUE. 

aon amertnaie aTec la plus grande facilité 
vn oa deux lavages snffîsetit : la partie ex- 
tracdve ainère l'abandonne promptement , 

ft raison sans doute de l'état de division sous 
/lequel il se .trouve naturellement. Au reste 
il paraît 'que l'amertome réside eMentielle* 
'^entdfliDs- le parenchyme* ' 

* ' ■ • - . 
VropnétàdeVamidon de Marrons d^Inde, 

' < ' L' J:MxitoN de marrons dliïdb est d'un beau 
%laiioinaty en poudre très-divisée^ comme 

Tamidon de froment , il fait une colle aussi 
•belle j il est gras ; il contient un peu d'huile 
fprassef c'est elle qui lai donne cette pesan- . 
teur qiii- est catise qu'il iie peut point servir 
'dans cer'ëtat à faire dé la pondre à poudrer; 
•elle ne s'^y trouve qu'en fort petite quantit(^ ; 
on ne peut en obtenir que par imbibition 
dans du papier ^ et sëulement pourdémon«* 
trer sa présence; il est impossible d'en ob- 

• tenir en gouttcspar la pression la plus forte ; 
'elle s'y trouve en beaucoup moindre quan- 
tité qu'il n'en reste, par exemple , dans des 
-pains d'amaiideëi 9 dois t oii atiré l'huile par 
la plusfortè expression V 'uiàïs ellé y ést' en 
quantité suffisante pour euiptlier l'amidon 
de former une poussière voidgeaute , en la 
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secouant AT«ciiiieIioappeàpo«dr8r« J'ai e» 
veloppé de cet amidon le plus heaa et la pWia 

pur, dans du papier- Joseph , et 1 ai mis à la 
pression dans un gros étau de serrurier ; û 
n beaucoup graûfié à» piqpîer. Cette Iniile a 
^ profniétéideae xandravaclapliu gfwi^da 
facilité , et deconMminiquer'iraaridoaua 

odeur désagréable : celle imbibée dans le 
papier , perd son odeur dans l'espace de 
^jiek]Aet liemres j maUraixiiâiOia^nj^ fipn* 

jbcaaé .cente «ideur ^ ne la perd paa,aw ^ 
même ^udUté. 

L'amidon de pomme- de- terre est d'ua 
beau blanc transparent j tirant aur le bleu ^ 
et .comme iiUspo^ en petiffifi écaUl^^ ia. 
^gure de ees moléooles , gfosses et çri«tait* 
.Unes , le rend peu pjopre « par ceate cante^ 
à faire de la poudre a ^poudrer. L'amidon de 
racipe.de brionne est fin , forme une poudr^ 
voltigeante comme celui de la iasine ,de fro- 
xojeM ; j'ien.ai fait 4e la pqndia «gni ne ditS^ 
roît en men j à J'.nAa^e , du plus bel aBiîda;i;i 
ordioaire j cette racine est fort commune , 
YÀeAtipas?-*tout avec la^flus^and^ Milité : 
les racinaa aent,foi;t, grosses ; vk^âa elles 
rendent qne six gros 4!am4oja par .dw^iin 
liyre ) i]l est de la plua ^ande bean^t^* 



L'amidon paroît être une matière uniw 
que : qneHe que ftoil la substance qui le fou^ 
Bisèe » il diffère senleïlient par quelques pro- 
priétés particulières, suivant le végétal em- 
ployé. C'est une substance singulière > qui 
B a pas encoire été esaanfittée suffisamment. 
On petit droire , dl'aprèe l'observation que je 
TÎens de rapporter, que le blanc-iaiteux de 
ia colle d'^amidon > ou de &rine , est dû à 
nne ié^èré portion d'imile qu'ils contiett«- 
sent tons g éreù laqueDe ils fonnentune sorte 
d'émulsion pendant la cuisson dans reàu de 
la matière amilacée j les gommes simples 
pures fonlient un mu^lage ou une colle par- 
Ik^stBietot semblable, mais qui n'a licn dé 
laiteux ^ parce qu'elles ne condennent point 
d^uile pour principe prochain . Si on ne peut 
manifester de même cette huile par pression 
àûBè les aiftxes âmiddn» g e'est qu^ils én eon- 
tieniient infisiment moinsqne l'amidon des 
marrons d'Inde. 

L'huile p dans les marrons d^Inde, se 
. troure dans deux états difféieins : iinepai^ 
tie est Tokitile | et de la aatoré des huiles esh 
sentielles ; elle s'élève à une chaleur infé- 
rieure à celle de l'eau bouillante : nous avons 
bit remaïquer que resprit*de-Yin qui ayoii 



servi à préparer la farine , a passé blanc' et 
laiteux sur ]a £11 de la distillation au bain<> 
marie , tant il est chargé de cette hmle. Au- 
cune huile grasse > mêlée ayec de l'esprit^de- 
TÎn , ne s'élève ayec Ini pendant là distilla* 
tion , ni surla fin j ainsi rkuile , ilont Tes- 
prit-dc-vitt 8*est chargé pendant i'infusion 
des marrons , étoit bien véritablement en 
dissolution , et elle est de la nature des huiles 
essentielles, puisqu'elle a passé au bain'- 
marîeaveclui pendantladistillation. L'autre 
partie de Thuile est de la nature des huiles 
. grasses , indissoluble dans Tesprit-de-vin > 
puisqu'on la retronve dans la &rine prépa- 
rée par son moyen. Cette farine , ainsi que 
celle préparée à Peau , soumise à la pression 
dans rétau , graisse les papiers d'une ma- 
nière très-sensible. 

*I1 me parott démontré , d'après les ofaser^ 
valions t|ue je vien^de rapporter, que Tarnî- 
don > de quelque substance qu'on le tire , 
contient essentiellement une petite quantité 
d'huile , qui n'empêche pas d'en faire de la 
pondre à poudrer^ quand elle ne s'y rencon- 
tre que dans une proportion infiniment pe- 
tite ^mais que , lorsqu'elle s'y trouve dans 
nneproportionplasgrandei comme elle.Pest 

dans 



dans Tâmidon de marrons d'Inde , elle s'op- 
pose à cette légèreté nécessaire. C'est ikuta 
.d'avoir remarqué la . cause de cet inconvé- 
nient^ qu'on a rejeté l'amidon de ce fruit 
pour l'usage de la poudre à poudrer : après 
l'aToirreconmiy j'ai fait des recherches pour 
enlever cet excès d'huile ; j'y suis parvenu^ 
par des moyens simples et de pratique^ sans 
changer , ni sans détruire la nature de cette 
espèce d'amidon : voici les résultats de mes 
expériences* 

Amidon de marrons d'Inde , avec les acides 

miaéraux* 

Jb me suis d^aboid assilré que le simple 

lavage dans l'eau , et dans l'esprit-de-yin , 
ne le dégraisse pas. J'ai mis un peu de cec 
amidon dans une fiole avec beaucoup d'eau^ 
et Tai laissé en inAision pendant deux fois 
-yingt-quatre lienres : au bout dé ce temps 
j'ai filtré la liqueur; l'amidon , rassemblé et 
séché, s''est trouvé tout aussi gras qu^iirétoic 
auparavant. 

J'ai répété cette eitpérienoe avec del'esprit- 
de-vin trés-rectifîé ^ qui ne pas mieux 
dégraissé* î^ous allons v^ir que les acides 

11 



et les alkâlk opèrent ttàt dPët 'de la manière 
ta pins completté. 

J'ai mis dans trois fioles ^ de ramîdoa 
gras de marrons d'Inde , devenu fort rance : 
y ai û}OtLté dè VèAtL 4kna chai^ne pour dé- 
layer la pG(iidf«) danfiile pfemief mélange , 
j'ai versé de i'acide vitriolîque foible, mais 
. très-purj dans le second , de l'acide nkreux 
• ûà^dinàirè > dànâ le troisième , de l'acide 
ifiafiii trèè-pw. J^eh'ftiikiis dans dia^ve fiole 

c^u'autant d'acide qu'il en a fallu pour les 
aciduler : l'amidon est devenu plus blanc ; 

le lendéntàin» )W filtré séparément ces trois 
mélanges; j'ai pàssélieancbupd'ean snrles 

£ltres, pour emporter tout l'acide; j'ai fait 
sécher ces amidonsséparément: quoique les 
acides fussent très-affoiblis , Ils ont néan* 
moins dissous quelques atômes d'amidon : 
de l'alkali versé dans ces liqueurs , les a fait 
louchir légèrement. 

J'ai Ta, avec pUuir^ qné Tamidon , dans 
ces trois expériences , a toit perdn toute son 
huile , qu'il avoit conservé sa blancheur , 
qu'il étoit de venusec, etqu'il fornioit une pou- 
dre fine voltigeante ycomme la meilleure pon- 
dre à pondrerl Ainsi , vdilà déjà trois moyens 
d'enlever à l'amidon de marrons dinde soti 
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huile surabendaate , qui empêqhoit qu'on 
ne pût en faire de la poudre à poudrer. 

Des trois acides miiiéraux , ^ donnerois 
la préliérençe 41'aci<iQ oMPinM^ est plo^ far 
cile de Vajoix propre k ce9 opér^Ltipo» , que 
Teiçide. yitriolîqa« du cofnmm^^ givi ceii« 
tQujouF$ du fer I du pUmb , du eouffîrei 
etc. L*acide nîtreux doit être encore rejeté, 
faxç0 qu'U a une teliç.^eùt^ sur la matiérit 
aniMte A qu'ijl d^elppp^ ^qr-le'duuap uo9 
eou/eur difine $ U pourroltamver q^*em^ 

tiraut 1 amidon , on enlevât en inênue tempa 
"un peu de parencliyine , ce qui aevoit indîj^ 
£é;ent pour Tobjet: de la poudra à poudreir.f 
maia l'aipîdoii' 9'i»mp(w à^h ^pnleur dtfvo* 
loppée par l'abside nttirenx ; Je« Invages wib* 
eëq^aents ne rempi)! teiit pas^ » 

Amdon de marrçn^ et Inde ^ avMC les alkaUâ. 

Jixes^. 

L'A2.KALi fixe ordinaire , d^layë , ou cou- 
centré f n*a aucune action suc l'amidon de 
roamm dlb^e $ U. n'en dis^pt pa» ki plâB 
lâgèie portion « «eie il s'empare avec la 

grantie facilité de l'huile surabondante ù cet 
amidon , sans lui commani^u^s aucim ûl^ - 
convénieiit* ' ^ \ 
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J*ai mis dans un mortier de marbre, un 
peu dVmidon gras de marrons d'Inde ; j'ai 
ajouté le double de son poids d'alkali très- 
pur en liqueur , donnant quaf ante-cinq dë- 
grés à mon pèse-lîqueurdes sels : ce mélange 
a formé une bouillie claire | le lendemain ^ 
je Fai étendu dans un peu d'eau ^ il ne s'est- 
point fait de dissolution ; je Tai filtré » je Tai 
lavé avec beaucoup d'eau , et l'ai fait sécher j 
j'ai saturé la liqueur filtrée avec de Tacide 
marin , qui n'a point troublé la liqueur : 
ainsi» l'alkali fixé ordinaire n'a aucune ac- 
tion sur l'amidon. Mais cet amidon séché, 
comme nous venons de le dire^ n*étpit plus 
. gras , il étoit parfaitement blanc , sec , et 
formant une ' poudre toI tigeante , comme la 
meilleure poudre à poudrer. 

J ai einplpyé , dans cette expérience ime 
très-grande quantité d'alkali respectivement 
à celle de l'amidon , parce que je voulois 
connoitre' s'il avoit quelque action sur la 
substance même de l'amidon. Mais îl s'en 
iaut beaucoup qu'il en faille uneaussi grande 
quantité^ pour lui- enleTer son huile suv^ 
abondante. 

/ J'ai mis dans une fiole quatre gros d'ami- 

4on ^SL& , et quatre onces d'eav^de r^Tièrç i 
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dans ce mâange j'ai ajouté quelques gout- 
tes du même alkali en liqueur ] au bout de 
quelques heures d'infusion, j ai filtré ce mé- 
lange ; j'ai lavé ramidon resté sur le filtre 
et Fat . iak sécher ; il s'est trouvé être paiv 
ftitement dégraissé y et formant une poudre 
voltigeante et de la plus grande blancheur. 
Si l'amidon eût contenu quelques atômes 
âe matière animale ^ l'alkali' auroit déve- 
loppé quelque couleur y proportionnellement 
à la quantité qu'il s'en seroit trouvé. Ainsi, 
c'est un quatrième moyen d'enlever à cette 
espèce d'amidon son huile surabondante | 
il n'est ni coûteux ni embarrassant. Il est 
donc possible de faire de très-belle pondre 
àpoudrer avec les marrons d'Inde. 

L alkali caustique , ou la lessive des savon- 
niers « a , comme- nous Savons di t , beaucoup 
d'action sur la farine de marrons d'Inde ; 
cette action paroît être directe surramidon 
contenu dans la farine ; elle est plus forte 
et plus marquée sur l'amidon pur ; il le dis- 
sout dans un instant , et le réduit en uner 
gelée transparente et élastique. • :i 

J'ai mêlé , dans un mortier de marbre^ 
deux gros d'amidon de marrons d'Inde^ et 
«quatre gros de lessive des savonniers à trente-i^ 
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huit d^ës à moa pèse-liqaeur des sels ; Ta- 
midon s'est d'abord délayé ; mais en. moins 

de deux minutes, le mélani^^c est devenu dur 

et s'est réduit en ppudre : j'ai ajoiM:éun pa^ 

d*eau , le tout a iomé sur-le-champ mus 

beUeg^léeixaaepaEe»^ trisfëlastiqiMi à'm9^ 
légère coule or de paille -, l'alkali a perdu 

partie de sa causticité : cette ipatière sécher 
difiicileiOAilt à T'oir i TaU^iiU .ejEeurl à ia. 
«Ar&ce 9 «( y a Bmi ma«r<^Àte salme. 

J'w faU dîssoodce une pai^ d^eetite 
lée dans de l'eau 6roide , elk a été plus de« 
trente-six heures à ae diseou^Q^ 1» diisola^ 
tkm est txouye» blaoefa^ eomwe:du palî«t 
lait mal eki^ i eUensMSsalëgirment p4ir. 
Tagitation $ la mowMa ne dent iastaiil» 
Dans l'espace de quelques jours i'a midon 
8*esl pnëoipité en partie^ mais sous une cou- 
Ifim sale^ légèneewenl |«im&tra. i'ù Mué 
cette liqueur po«r nésaoïbler Tawlosi i il ib 
fermé uneœps élastique conmA de la mie«i 
de^pain tiendre ^ je I ai lait sécher, )e Tai 
xiédnit ea poudre^ je Val fait cuire avec de 
Teau* n étoit^amiiialtéréj|>a'Um*s.£ir8ié 
qa*nia sianiraise aoUe aaM tfooaUtaiee gé- 

latineusa, &Qml>lahle à de la colle devenue li-* 

qmde par Titnsté^mais sam jnwvaiâe adeur 
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' J'ai BOinri la liqueur filtrée avec de Tadde 
marin p il n'y a point en d'efiferyescence , 
parce qu'elle est char^ëc d'alkalî caustique ^ 
elle ne s^'est point ëclaircîe et n*a point for- 
mé de dépôt dans Tespace de qnatre jours : 
Tamidon qu'elle contient , eflt encore dans 
un plus grand ^at d'altération , que celni 
qui s'est précipité. 

J'ai répété ces dernières expériences avec 
de TaULali eauatiqile f eur de bel amidon de 
pommes^e-texte I 3'aî en absolnment les' 
mêmes résultats , arec^tte différence > que 
la gelée que TaTriklon a formée étolt infini* 
ment plus blanche ; elle est aussi difficile à 
m sëcker et àse dissoudre dans l'ean^ etc. 

Sur les Coques de Marrons d'Inde. 

J'Atmots désiré faire « avec les coqnes de 
«iatvottS*d'hide, les eacpérienoes que je m*é*. 
«ob proposées teHatirement à la teinture en 
noir et à la taimerie : je les ferai si les cir- 
constances me le permettent \ le peu que j'en 
ui £ût me laisse entrevoir qu'elles peuvent 
êtreutiles & ces deuk ar£s; etqa'ellespeuyent 
être employées dans la teinture en noir , en 
concurrence avec l'écorce de chêne ^ qui 
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remplace aujourd'hui la noix de galle de la 
manière la plus aTantagense. Je rais rap^ 
porter néanmoins le peu d'expériences que 
j'ai faites sur ces coques. 

Les coques de niarrons-d^Inde , comme 
la noix de galle et l'écorcè de chêne, four- 
lûssent dans Teau une substance acide as- 
triogente , qui a des propriétés communes 
arec les denx autres substances ; Tinfusion 
ou la dëeocùon cle ces coques , rougissent 
de même le papier bleu et la teinture de tour- 
nesol, précipitent en noir le fer du YitrioK 
de mars ; le précipité lavé et séché , est d*nn 
beau noir, coiriine celui fait par l'infusion 
d'ecorce de cliône ; au lieu que celui fait pajc 
Tinfusion de noix de galle ^ est bleu lors* 
qu'on récrase. 

Les coques de marrons contiennent un 

principe résineux qui est assez abondant j 
cinq décoctions successives n'ont pas suiïi ^ 
à beaucoup près, pour épuiser ces coques > 
ni de leur matière acide astringente » ni de 
leus résine ; la dernière décoction précîpi- ' 
toit le vitriol de mars aussi iacllement que 
la première. Le marc séciié et mis dans de 
l'esprit-de-vin , a fourni une teinture amr 
brée fort chargée. Ces premières expérien* 

ces 
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ces indiquent qne cette substance vaut la 
peine d'être ezaniibée d'une manière pins 
étendue. ? . 

Sw" le Gland de Chêne. 

' L S gland de chêne commun méritoit la 
peine d'être examiné comme le marron 
d'Inde ; il est fort abondant ; un plus grand 
nombre d'animaux le mangent avec plaisir 
et s'en nourrissent 5 dans les pays de chasse^ 
il* dtoic ci-devaiit défendu de le ramasser : 
on vouloit qu'il restât pour la nourrituredu 
gabier. Le gland est infiniment moins amer 
que le marron d*Inde \ son - amertume est 
presque supportable 5 elle est accompagnée 
d'une astrictîon assez forte j qui empêche 
qu on puisse en faire usage comme aliment : 
sa chair est assea blanche / elle a un petit 
ton jaunâtre. Toute la manière d*â|re de con 
fruit me faî soit espérer , qu'au mtfyen de quel- 
ques préparations, il seroit possible d'en 
ÊLire> d^nsles temps de disette , une notir>- 
riture ^ine , comme j'y suis parrenu pour* 
les marrons d'Inde. . • 

Mais j'ai été trompé dans mon attente : 
je a'ai obtenu de ce irait > qu^uh amidon 



' gris - jaunâtre ^ sans amcrLume à la vërîtcf , 
maïs ayant la saveur d'une décoction de bois 
de chêne. Les mauTatses dîspositioBa aouft 
lesquelles ce Iruit s'est présenté dans mea 
expiériences , m'ont empêché de l'e^aminei: 
d*une manière aussi étendue , que j« l'ai fait 
à r^ard des marrons dikide. Kéanmoîas je 
▼aie rapport» l€h^iatt*d*e¥périenGQ$ ^«e j'ied 
faites. • 

Le glsud de chêne r^ent présente une 
amande torute faâuQUse , d'un aasQ« b^ii* 
blanc , qnaîqu^wiipem jawiâtse ^«fia'caH^m 
est lisse , pkane comme kaiAitcrnoe dumar- 
ron-d'Inde , et ne se laisse pas mieux péné- 
trer par ]'eau et par d'^prit-de - vin, he^ 
jglandssont iort si^ts à s*altérer en:s4jo«iv 
nattt «sur la mi0b les.£BiiîUos immjidesi 
les mis -bannissent plus #a moins i d*ii<ici«s 
sous la|inôrae couleur , sont marbrés et pi- 
quetés de lèeaucoup de petits points bl^<rS : 
en généreleefiv«ktptff;»it tpHwy^kêB pour- 
rir aisément* 

J aipilédans un mortier de maxbre » avec 
un pilon de bois > huit onces de glands de 
châne bion^s^iaa^ un peu desséd)éael;j8i|j|pa- 
«és de leurs coqi^eii $ ils ont forfué nae pour 
^ dre Humide j rouge -jaunâtre , comme do 
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rbera decatté coitfleiftfj^J* fes ai broyës de 

fiuite avec de l'eau sur une pierre dure avec 
trn rouleau de boi& f f ai dëlayë la polidre 
dans de lleak^ la paudjre ii*a potnl chaii^ 

déoaM l'eau /liftiidis (}u'.6Ue éi^'m- 

core trouble , sur un filtre de papier ; l'eau a 
passai d'un« couleur ambrée et de la saveur 

«d!aae inftnîan de liois de chêne t Vti Umé 

• * . ' ' ' 

âMisdéne vev^^ fe-fi^ve^ fosc^iitàc^ §ap 
d^a/a sortit claire et sans saveur j yet l'ai laÂt 
«eécher elle est de 1 amitlon de glari l. 
- Çet 'aaiidop. ^uMutd^ est d^|u^ çoui^ 
janne-sale comiDe de Tocre jaune-pl^e^ U 
ipeidde'aa eoakiir «i& «^(ftmt» 4^ rdayie&t 
comme celle de la fioîx de g^e blanche e|i 
poudre .; il est sans amertume / sa saveur i^ft 
oelk»de la«cîiire de bois de.ol^ôiie. <^e^ ina» 
• tiéfe«st Jven .«érkaUeiniîitidaafklrétflit.d^ 
' midim I elle ma .les jp0OfM!liétés4-.eiiite.a¥ea 
de l'eau , elle ibrme , comme les autres ami- 
dons 9 une coUe .d'une^boniifi consistançe ; 
«■Mieile M dtwM.cewI^iimweitriàaii^ 
..hniiiie ^at^eéiiMnye 4ai ||fl M i » ^ 
de châne. 

Ni J^cau j ni l'esprît-de-vin , ne tirent au- 
cune teinture àj^ cetgmitlpnsec et en poudre*. 
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% Le gland pil^ fournit dans resprit-:de-vîil 
une teinture orangée très-foncée : la sub- 
stan*ce du gland conserve la couleur jaunâtre 
qu'elle à prise par le contact de l'air en la 
pilant. La teinture est de nature gommo^ 
résineuse j ^lle se trouble légèreùient lors- 
qu'on la mêle avec Teau. Si le gland est 
coupé par tranches au lieu d'être pilé , l'es- 
prit-de-vin n'en tire qu'une teinture d'one 
légère couleur de feuille morte 5 ce qui nous 
prouve que la substance du gland ne se 
laisse pas mieux pénétrer , que celle du mar- 
ron-d'Inde , par les agens qu'on lui pré- 
'/ sente. 

J'ai fait cuire des glands sous de8t;endre« 
chaudes ; cette cuisson leur a fait perdre 
toute leur amertume et leur àstriction. 
J'en ai fait cuire aussi dans de l'eau ; ils 
* se sont gonflés considérablement , et sont de- 
venus sans consistance. Dans cet état , ils 
se délayent avec la plus grande facilité ; ils 
conservent leur amertume et leur àstriction; 
^ ils acquièrent un goût de châtaigne ^ qui fait 
trouver moinsdésagréabie les deuxpremière^ 
saveurs. 
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